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NOUVEAUX  SECRETS 

DES  ARTS  ET  MÉTIERS. 

CHAPITRE  I. 

ART  DU  CHAPELIER.  (*) 

O N fai  t des  chapeaux  depîusieurs  sortes  de  matières* 
on  en  fait  de  nattes,  on  en  ourdit  de  paille,  de  jonc  et 
de  canne  ; on  en  fait  de  filets  ou  copeaux  de  bois,  de 
crin,  etc.,  on  en  fait  encore  de  carton  qu’on  recouvre 
d’étoffe,  de  cuir  plus  ou  moins  durci , de  cuivre  laminé; 
mais  toutes  ces.  substances  ne  peuvent  être  comparées 
aux  chapeaux  feutrés  faits  avec  le  poil  des  animaux  ; 
ceux-ci  réunissent  la  douceur  et  la  légèreté,  qu’on  ne 
peut  rencontrer  dans  l’enploi  des  autres  substances; 
c’est  donc  de  cet  art  seul  que  nous  chercherons  à donner 
les  principales  idées,  en  décrivant  le  choix  des  sub- 
stances, la  manière  de  les  préparer,  les  procédé»  pour 
les  teindre  et  pour  les  apprêter;  afin  de  pouvoir  con- 
duire le  fabricant  au  perfectionnement  que  cet  art  est 
susceptible  d’acquérir. 


f*)  Extrait  de  P Encyclopédie  méthodique , manufactures  et 
arts,  par  Roland  delà  Platière,  Tom.  I. 
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Article  I. 

Choix  des  Matières  propres  à la  Fabrication  des 

Chapeaux . 

C^omme  il  n’est  question  ici  que  de  chapeaux  feutrés, 
nous  n’avons  à parler  que  des  matières  qui  ont  la  pro- 
priété de  se  feutrer;  et  nous  débuterons  par  avancer 
contre  l’opinion,  les  prétendues  expériences  et  les  rap- 
ports réels,  qu’il  n’y  a que  les  poils  de  nature  animale 
qui  en  soient  susceptibles.  Les  étoffes  désignées  par  le 
nom  de  drap  de  colon  sont  faussement  qualifiées  ; le 
coton  n’est  pas  susceptible  de  foulage;  on  peut  garnir, 
on  garnit  au  chardon  , et  même  à la  corde  une  étoffe 
très-remplie  de  cette  matière;  on  peut  lui  donner  du 
poil;  mais  ce  poil  sera  tiré  aujpréjudice  de  la  qualité  de 
l’étoffe;  bientôt  il  tombera,  et  l’étoffe  restera  rase, 
parce  qu’il  n’y  a point  de  feutrage  ; cette  étoffe  est  néan- 
moins d’un  bon  usage,  parce  qu’elle  est  fournie  en 
chaîne  et  très-fortement  tissue  ; mais  elle  n’a  ni  l’ap- 
parence, ni  les  propriétés  du  drap. 

On  fait  à Paris  des  chapeaux  blancs  et  noirs,  dans  les 
mélanges  desquels  on  introduit  du  coton,  comme  ma- 
tière fine,  douce  , plus  blanche , et  moins  chère  que  le 
poil, ou  de  la  laine  superfine,  dont  le  blanc  qui  sert  d’ail- 
leurs à perfectionner,  et  à conserver,  est  déjà  un  tra- 
vail ; mais  ce  mélange  plus  fait  à la  gomme  que  par  le 
feutrage , es  tune  friponnerie  sur  laquelle  on  garde  le 
silence , jusqu’à  ce  que  le  chapeau  se  salissant  beaucoup 
plus  promptement , en  ce  que  le  coton  ne  peut  prendre 
la  teinture  d’une  manière  aussi  solide  que  les  poils, 
donne  l’aveu  de  la  supercherie  à la  bonne  foi  trompée. 

Il  en  est  de  même  de  la  soie,  les  chapeaux  faits 
et  vendus  sous  le  nom  de  cette  matière,  sont  l’œuvre 
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de  la  charlatannerie,  qui  s’est  jouée  des  examinateurs, 
et  du  public  ; on  peut  mêler  et  l’on  a mêle'e  de  la  soie 
avec  du  poil  ; mais  en  les  battant  bien  l’un  avec  l’autre 
sur  la  claie,  les  brins  de  la  soie  sèche  et  lisse,  ne  s’ac- 
crochentni  entre  eux  ni  avec  le  poil,  passent  dessous, 
en  plus  grande  partie  ; les  autres  dans  le  travail,  se  col- 
lent, mais  ne  se  feutrent  point;  ils  rendent  les  cha- 
peaux durs  , secs  et  cassant,  à proportion  de  ce  qu’il 
en  reste  : tel  qu’on  voit  les  ouates  de  coton,  ou  de  soie, 
dans  les  habits  des  femmes  , les  manteaux,  les  jupes, 
les couvrepieds;  la  chaleur,  l'humidité,  le  froissement 
n’y  font  rien;  elles  s’usent,  se  brisent,  se  séparent,  et 
tombent  en  poussière,  tandis  que  la  laine  avec  la 
moindre  chaleur  et  très-peu  d’humidité  se  feutre  par 
son  propre  poids. 

Ce  qu’on  peut  dire  contre  le  coton  et  la  soie,  em- 
ployés en  feutres,  est  applicable  à l’apocin  qu’on  a beau- 
coup vanté  , quoique  les  chapeaux  oüil  en  entre  , 
soient  en  outre  d’un  vilain  noir. 

Il  n’y  a donc  que  les  substances  purement  animales 
qui  soient  susceptibles  du  feutrage;  ces  matières  se 
réduisent  à la  laine  et  aux  poils  de  tous  les  autres 
quadrupèdes. 

Plus  la  laine  elle  poil  sont  fournis , gras  et  fin,  plus 
ils  sont  susceptibles  de  s’unir,  de  s’entrelacer,  de  s’ac- 
crocher, de  se  dilater,  de  se  racourcir,  par  consé- 
quentde  se  replier,  de  se  ramener  les  uns  sur  les  autres 
et  enfin  de  former  un  feutre,  serré  , compact  et  doux. 

La  nature  qui  pourvoit  à tout,  a fourni  les  animaux 
dans  les  régions  froides,  d’un  poil  qui  généralement  a 
toutes  ces  qualités  , et  qui  en  outre  est  très-dense  ; elle 
les  lui  donne  encore  dans  un  degré  plus  éminent  en 
tout  pays , au  temps  de  l’année  les  plus  rigoureux  ; le 
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poil  d’hiver  est  toujours  supérieur  à celui  du  piin- 
temps  et  d’automne  , et  ceux-ci  au  poil  d’été  , très-rare, 
plus  dur  et  plus  sec;  la  domesticité,  qui  abâtar- 
dit tout,  joint  à notre  température  , où  la  densité  du 
poil  le  plus  lin  semble  le  moins  nécessaire,  lui  donne 
le  plus  de  rudesse  ; c’est  une  remarque  sans  exceptions, 
que  plus  nous  tenons  les  animaux  éloignés  de  nous , 
plus  nous  les  laissons  à leur  vie  primitive,  à l’état  de 
nature , enfin  , plus  leurs  fourures  conservent  entre 
elles  d’uniformité , plus  elles  ont  de  douceur,  de  finesse 
et  de  beauté. 

La  belle  laine  d’Espagne  ne  provient  que  de  trou-* 
peaux  errants  ; celle  des  autres,  est  aussi  commune  que 
la  laine  des  troupeaux  que  nous  hébergeons  en  France. 

Mais  on  fabrique  des  chapeaux  de  toutes  les  sortes  ; 
on  en  fait  beaucoup  de  communs,  et  nous  avons  des 
matières  qui  y sont  propres  ; lorsque  par  le  temps  et 
l’usage,  elles  acquerraient  trop  de  longueur,  plus  de 
dureté  ou  de  roideur  qu’il  ne  convient , comme  il  ar-^ 
rive  à la  plupart  de  nos  laines  , on  les  prend  avant  leur 
maturité;  et  celle  des  agneaux  , moins  chère  d’ailleurs 
que  la  laine  mère , est  la  plus  convenable  pour  les  cha- 
peaux de  cette  sorte  ; il  en  est  ainsi  du  poil  de  che- 
vreau et  de  celui  de  veau , bien  inférieur  au  précédent , 
qu’on  mélange  et  qui  se  feutre  très-bien , pourvu 
toutefois  qu’il  ne  soit  pas  brûlé  par  trop  de  chaux  en. 
tannerie  , inconvénient  très-nuisible  en  outre  aux  ou- 
vriers qui  travaillent,  si  avant  ils  n’étaient  bien  dé- 
bouillis et  parfaitement  dégorgés. 

On  emploie  la  bourre  de  chien  au  même  usage  , le 
poil  de  lièvre  et  celui  de  lapin  , plus  fin  qu’aucun  autre 
de  ceux  de  nos  contrées  ; soit  qu’on  les  mélange  avec 
de  la  laine  fine  ou  avec  d’autre  poil  fin,  étranger  à la 
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fabrication  des  chapeaux,  connus  sous  le  nom  de  demi- 
castor,  et  même  souvent  désignés  par  celui  de  castor.  A 
l’égard  des  matières  que  nous  tirons  de  l’étranger,  elles 
consistent  également  en  laines  et  en  poils  , et  elles  nous 
parviennent,  savoir: 

i°  La  laine  des  agneaux  du  Dannemarck,  sous  le 
nom  d ’ Agnelins  d’Hambourg. 

üq  La  laine  commune  venant  d’Allemagne,  ou  par  la 
voie  d’Allemagne,  et  qui  du  nom  de  l’un  de  ces  princi- 
paux états  , est  appelée  laine  cV Autriche , et  par  corrup- 
tion laine  d} Autruche. 

5°  La  carmenie  ou  carmeline  de  la  Perse , laine  qu’on 
prétend  ven i r ou  être  ven ue  origi na iremenî  d u Kermau , 
dont  on  a corrompu  le  nom. 

4°  Le  pelotage , ou  le  poil  de  chameau,  l’un  et  l’autre 
du  Levant,  le  premier  noir  ou  roux  , est  tout  uniment 
lin  poil  de  chevreau  des  diverses  échelles  d’où  on  le 
tire,-  le  second  n’est  antre  chose  que  le  poil,  plus  ou 
moins  fin,  d’un  bouc  très-commun  en  Perse. 

5°  La  vigogne , poil  du  Pérou,  que  nos  naturalistes 
prétendent  être  la  laine  d’un  animal  qui  tient  de  la  bre- 
bis, que  les  allemands  disent  être  le  poil  du  chameau. 
Cameleus  pacos , dont  la  couleur  est  d’un  jaune  clair, 
mêlée  d’un  gris  blanchâtre  c’est  ce  même  animal  pris 
dans  l’état  sauvage  et  dans  celui  de  domesticité  : à l’oeil 
et  au  tact,  la  toison  tient  plus  du  poil  que  de  la  laine  , la 
partie  du  dos,  de  qualité  supérieure  aux  autres,  comme 
dans  tous  les  animaux  , est  aussi  de  couleur  plus  fon- 
cée ; et  c’est  de  ce  choix  ainsi  indiqué  qu’on  établit  ses 
diverses  qualités. 

6e  Enfin  le  castor  du  Canada  ou  des  pays  circonvoi- 
sins;  ce  dernier  poil  se  distingue  , i°  comme  le  précé- 
dent par  la  partie  même  de  la  peau  qui  le  fournit,  celui 
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cia  dos  qu’on  nomme  lacrite , est  plus  dense  et  plus  long., 
plus  coloré  a la  pointe,  et  toujours  préférable  à celui 
de  par-tout  ailleurs.  2°Eni§rras>  et  sec  ouveule.  Lecastor 
gras  provient  des  peaux  les  mieux  choisies,  et  qui  sont 
celles  dont  les  sauvages  se  sont  couverts  de  jour  ou  de 
nuit  pendant  quelque  temps;  l’agitation,  le  frottement, 
la  transpiration  des  hommes,  ont  donné  de  la  souplesse 
aux  peaux  , de  la  consistance,  du  moëlleux,  une  qualité 
plus  feutrante  au  poil  ; et  celui-ci  est  beaucoup  plus  es- 
timé que  le  sec  ou  veule , qu’on  tire  des  peaux  qui  ont 
été  mises  à sécher,  après  en  avoir  dépouillé  ranimai. 

Article  II. 

De  la  préparation  des  Matières. 

Toute  laine  en  général,  autant  propre  qu’elle  peut 
l'être  en  suin  , if  a point  besoin  d’être  plus  dégraissée 
que  par  le  lavage  en  eau  pure.  Le  suin  n’étant  point 
contraire  ni  au  coulage  ni  au  feutrage,  tant  s’en  faut  ; 
o n l’en  purge  suffisamment  ensuite  par  un  bouillon 
immédiatement  avant  la  foule.  Quant  au  poil  de  veau, 
la  première  opération  à lui  faire  subir,  est  un  sembla- 
ble bouillon  à grande  eau,  pour  en  extraire  la  chaux 
qu’il  a contractée  à la  tannerie  ; puis  on  le  lave  , on  le 
dégorge  en  eau  courante  dans  des  paniers  d’osier  , on 
l’étend  et  on  le  fait  sécher. 

De  toutes  les  matières  propres  à la  fabrication  des 
chapeaux,  il  n’y  a guère  que  le  lièvre,  le  lapin  et  le 
castor,  qui  parviennent  en  peaux  au  chapelier,  et  qu  il 
soit  de  son  art  de  faire  lui-même  couper  ou  arracher  : 
il  reçoit  les  autres  en  toison,  en  bourre  , en  pelotte  ou 
pelotage  ; dans  ce  dernier  cas , avant  le  triage  , ou  choix 
des  parties,  pour  les  divers  assortimens,  opération 
qui  leur  est  à toutes  communes,  elles  doivent  être 
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épluchées , pour  en  distraire  soit  les  parties  échauffées, 
gâtées  ou  pourries  , soit  le  poil  gras  , dur  et  jarreux  , 
qui  ne  se  feutre  point,  qui  le  tient  toujours  roide , et 
qui  surmonte  l’autre  à la  foule;  soit  les  chiquettes,  les 
crotins  ou  autres  ordures  , dont  souvent  elles  l’ont  sur- 
chargées, ce  qui  occasionne  un  déchet  considérable, 
quelquefois  de  55  par  100. 

On  distrait , du  poil  fin  des  peaux  de  castor  , le  poil 
grossier  et  rude,  qu’on  nomme  jarre,  en  étendant  la 
peau,  le  poil  en  dehors  , sur  un  chevalet  de  bois  , dont 
le  dos  est  arrondi  : l’ouvrier  placé  à l’autre  bout  du  che- 
valet , arrête  la  peau  avec  un  tire-pied,  ou  simplement 
du  genou  , et  avec  une  plane  à deux  tranchans  , entre 
deux  manches  qu’il  traîne , en  appuyant  à plusieurs  re- 
prises , les  tranchans  inclinés  à angles  droits,  ou  à peu- 
plés suivant  le  sens  du  poil , quand  c'est  du  castor 
gras  : et,  d’abord  dans  le  même  sens  opposé  au  poil , 
ce  qu’on  appelle  rouler  la  plane.  Lorsque  c’est  du  cas- 
tor sec  , il  arrache  la  jarre  , tandis  que  le  poil  fin  reste 
attaché  à la  peau. 

Gomme  cet  arrachement , préparé  seulement  dans  le 
castor  sec,  en  poussant  et  raclant  en  avant  avec  le  tran- 
chant de  la  plane,  s’effectue  réellement  dans  l’un  et  l’au- 
tre en  la  ramenant  en  avant , il  est  sensible  que  la  peau 
de  castor  gras  doit  avoir  la  tête  retournée  sur  le  cheva- 
let du  côté  de  l’arracheur,  et  celle  du  castor  sec  du  côté 
opposé.  Après  cette  opération  , on  repasse  la  peau  pour 
en  arracher  , en  le  pinçant  entre  une  lame  de  couteau 
et  le  pouce,  la  jarre  échappée  à la  plane;  puis  on  la 
bat,  du  côté  du  poil,  avec  des  baguettes,  pour  en  se- 
couer le  sable,  le  gravier  et  la  poussière,  qui  rendraient 
plus  difficile  la  tonte  ou  coupe  du  poil. 

On  arrache  la  jarre  du  lapin  de  cette  dernière  ma- 
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#ière  seulement , c’est-à-dire  à la  pince  , par  un  mou- 
vement brusque,  une  secousse  du  poignet,  qui  laisse 
en  place  le  poil  fin  bien  plus  tenace  que  la  jarre. 

C est  le  contraire  aux  peaux  de  lièvre  , le  gros  poil 
y tient  plus  fortement  que  le  fin  ; et  l’on  arrache  ou  en- 
leve  celui-ci,  en  les  pinçant  l’un  et  l’autre  à la  fois  , 
comme  le  poil  de  lapin  ; mais  avant  on  ébarbe  le  gras 
avec  des  ciseaux , pour  égaliser  au  fin  qu’il  est  question 
d arracher;  au  lieu  que  celui  du  lapin,  comme  celui  du 
castor , se  coupe  après  néanmoins  avoir  été  sécrété, 
ainsi  que  celui  de  lièvre. 

Le  secret  consiste  à faire  dissoudre  une  once  de  mer- 
cure vif,  dans  une  livre  d’acide  nitrique  pur  à 33  degrés, 
coupé  avec  deux  tiers  ou  moitié  d’eau , en  raison  de  la 
concentration  de  l’acide  nitrique.  Trempez  légèrement 
dans  cette  liqueur  le  poil  d’une  brosse  de  sanglier , et 
frottez-en  aussi  légèrement  dans  son  sens  et  à contre- 
sens , ou  à rebrousse-poil,  celui  que  vous  voulez  sécré- 
ter -,  en  étendant  sur  une  planche  la  peau  à plat , le  poil 
en  dehors.  Assez  ordinairement  on  fait  attention  que  le 
poil  ne  se  trouve  ainsi  humecté,  que  sur  la  moitié  de  la 
longueur  à commencer  par  la  pointe , et  nullement  vers 
sa  base  ; mais  si  la  matière  a de  la  roideur , qu’elle  se 
prête  difficilement,  on  n’use  point  d’autant  de  mé- 
nagement , on  la  sécrète  amplement  avec  force , sans 
craindre  que  la  liqueur  pénètre  jusqu’à  la  racine.  On 
s’abstient  aussi  d’en  sécréter  certaines  parties  , comme 
farrète  du  castor  , ordinairement  assezjong , et  servant 
à faire  la  dorure  du  chapeau.  On  sécrète  également  le 
lièvre,  le  lapin  , le  castor  sec,  mais  jamais  le  castor  gras. 
A mesure  qu’on  sécrète  les  peaux  , on  les  étend  l’une 
sur  l’autre,  poil  contre  poil;  puis  on  les  suspend  dans 
une  étuye  pour  les  faire  sécher. 
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L’étuve  est  une  petite  chambre , au  milieu  de  laquelle 
est  le  fourneau,  surmonté  d’un  large  tuyau  qui  commu- 
nique obliquement  dans  une  cheminée  qui  y conduit 
la  fumée  du  charbon  , et  la  vapeur  non  moins  dange- 
reuse de  l’acide  nitreux , qui  s’exale  des  peaux  en  séchant. 
Ce  n’est  jamais  qu’a  près  l’entière  combustion  du  char- 
bon , et  l’évaporation  totale  de  la  fumée  qu’on  rentre 
dans  l’étuve  ; c’est-à-dire  trois  à quatre  heures  après  y 
avoir  mis  e feu  au  fourneau,  lorsqu’enfin  les  peaux  sont 
suffisamment  sèches.  Alors  on  les  fait  passer  auxdécou- 
peuses , qui  commencent  par  en  décatir  le  poil , dont 
la  composition  a,  pour  ainsi  dire,  collé  les  parties  qu’elle 
a atteintes  , opération  qui  sefait  en  en  peignant  les  extré- 
mités avec  le  carrelet  ou  petite  corde  ; ensuite  tenant  la 
peau  étendue  sur  un  établi , la  tête  à droite,  le  poil  en 
dessus,  elles,  le  coupent  avec  un  couteau  court,  fait 
en  forme  de  ciseau,  dont  le  tranchant  est  un  peu  oblique. 

On  assujettit  avec  un  poids  la  peau  sur  l’établi , du 
côté  de  la  tête  , oii  l’on  commence  à couper  ; et  l’on  re- 
nouvelle bientôt  le  fil  du  tranchant  du  couteau,  qui 
s’émousse  aisément,  selon  que  les  peaux  sont  plus  ou 
moins  garnies  de  sable  ou  de  gravier. 

Lorsque  l’animal  a été  mal  écorché,  il  faut  préparer 
la  peau  avant  d’en  couper  le  poil , en  l’humectant  vingt- 
quatre  heures  d’avance,  du  côté  de  la  chair,  avec  une 
éponge,  pour  faciliter  le  mouvement  de  la  plane. 

La  manière  de  bien  humecter  promptement  plusieurs 
peaux,  sans  que  le  poil  y participe,  et  que  l’opération 
du  levier  n’en  soit  pas  altérée , consiste  à les  joindre 
chair  contre  chair,  et  de  les  mettre  ainsi  étendues  les 
unes  sur  les  autres. 

On  coupe  de  la  meme  manière  le  poil  fin  de  toutes 
les  peaux  P excepté  celui  de  lièvre,  qu’on  arrache  comme 

J, 
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on  l’a  observé  j^dans  l’une  et  l’autre  circonstance,  les 
coupeuses  font  le  triage  des  espèces  et  des  qualités; 
elles  mettent  à part  chaque  partie  : barète,  les  flancs 
le  ventre,  le  cou,  la  gorge,  les  joues,  etc.,  et  toutes 
celles  qui  se  trouvent  altérées  par  quelque  cause  que  ce 
soit,  qu’on  rejette  entièrement;  le  poil  renfermé  et 
clos,  demande  beaucoup  de  soins,  pour  être  conservé 
le  temps  nécessaire,  afin  qu’il  acquière  la  qualité  dont 
il  est  susceptible  ; car  s’il  provient  d’animaux  nouvel- 
lement tués,  surtout  celui  de  castor,  il  est  reconnu 
trop  vert  ; il  lui  faut  au  moins  un  an  de  gaude  dans  le 
magasin;  à cet  effet  on  les  range  dans  des  barriques 
doublées  de  papier  collé,  (a)  avec  la  précaution  de  les 
garantir  de  l’humidité,  et  de  trop  de  pression  qui  les 
gâterait , les  échaufferait,  les  feutrerait  même  par 
partie. 

Le  castor  gras  demande  plus  de  soin  pour  être  pré- 
servé de  cet  inconvénient,  qui , poussé  à un  certain 
point , le  met  hors  d’état  d’être  cardé  ; il  faut  éviter 
les  rats,  les  souris  ; et,  pardessus  tout,  les  insectes  qui 
engendreraient  des  vers.  Ainsi  le  poil  enserré  n'est  pas 
moins  à veiller  que  les  peaux  avant  la  tonte;  lorsqu’on 
les  garde  quelque  temps  en  magasin,  celles-ci  doivent 
être  battues  et  secouées  de  temps  en  temps. 

La  différence  de  qualité  de  poil  sur  un  poids  égal 
de  peaux  de  castor  d’fliver  , d’automne  ou  d’été  , est 
d’un  sixième  de  diminution  du  second  produit  sur  le 
premier,  et  d’un  cinquième  du  troisième  sur  le  secotid, 


( a ) Il  est  bon  d’a  jouter  un  peu  de  sublimé  corrosif  dans  la  colle 
qui  sert  h coller  le  papier.  Afin  de  prévenir  les  insectes  qui  se 
propageraient  dans  les  poils  que  i’gu  met  vo  réserve  dans  les 
barils. 
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c’est-à-dire  que  5o  kilogr.  (/oo  livres ) de  peaux  de  castor 
d’hiver,  donnant  i5  kilogr.  (3o  livres de  poil  même 
quantité  du  même  d’automne , en  donnant  12  kilo. 
5ioo  gram.  (j25  livres ) : pareil  poids  de  celui  d’été  n’en 
donne  que  10  kilogr.  {20  livres),  joo  peaux  de  lapin 
fournissent  à peu  près  -2  kilogr.  5oo-(5  livres)  de  poil  , 
•2  kilogr.  (4  livres)  de  fin  et  une  de  commun;  de  100 
peaux  de  lièvre,  on  en  tire  4 kilogr.  ôoo  gr.  à 5 kilogr. 
(p  à io  livres)  les  deux  tiers  de  lin , de  l’arète  ou  du  dos, 
le  quart  de  roux,  celui  de  la  gorge,  et  le  reste  du  ven- 
tre, qui  estl,e  plus  commun. 

Article  III. 

Des  mélanges  des  matières  propres  à fabriquer  les 

Chapeaux . 

On  fait  quatre  principales  sortes  de  chapeaux , qu’on 
sous-divise  par  la  qualité  et  la  quantité,  ou  le  poids 
delà  matière;  castor  et  demi-castor , depuis  trois  jus- 
qu’à dix  onces  : dauphins  et  communs  de  huit  à treize 
ou  quatorze  onces. 

Le  poids  commun  des  chapeaux  castors  , cinq  à six 
onces  ; celui  qu’on  envoie  dans  les  pays  étrangers  , 
principalement  en  Espagne,  et  aux  isles  le  plus  sou- 
vent en  blanc  est  de  six , sept  ou  huit  onces.  Pour  un 
chapeau  castor  pur,  superlin,  du  poids  de  six  onces, 
destiné  à être  mis  en  noir,  il  faut  quatre  onces  de  gris, 
en  seconde  qualité  sécrété  , et  deux  onces  de  brun,  eu 
première  qualité  veule  ou  non  sécrété , et  faire  couler 
le  tout  ; cette  étoffe  n’a  pas  besoin  de  dorure  ; l’arrête 
paraît  assez  à la  superficie,  et  son  extrême  longueur 
soutient  le  gris /qui  est  plus  court , ce  qui  n’arrive 
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pomt,  lorsqu’on  ne  les  met  qu’en  dorure  ; le  feutre 
alors  en  est  d’ailleurs  moins  solide. 

On  juge  au  tact,  non  à la  vue,  de  la  bonne  qua- 
lité d'un  feutre;  qu’il  soit  égal,  serré,  rempli , doux; 
néanmoins  le  poil  allongé,  saillant,  la  dorure,  le 
plumé  sont  de  purs  agrémens, 

La  dorure  est  le  poil  le  plus  beau , n’importe  la  sorte 
qu  on  emploie  dans  le  chapeau  , qu’on  ne  carde  point 
avec  celui  ou  ceux  destinés  à faire  le  corps  du  chapeau- 
mais  qu’on  étend  dessus  en  le  fabriquant,  pour  lui 
donner  une  superficie  plus  fine  et  plus  brillante.  Lors-n 
qu  on  ne  dore  que  le  dessus  de  la  tête  , ce  qui  ar- 
rive quelquefois  aux  chapeaux  de  pure  laine  , avec 
un  peu  de  poil  de  chameau  ; on  appelle  cette  opé- 
ration mettre  une  calotte . 

Les  chapeaux  castors,  première  sorte,  doivent  être 
bâtis  sur  quatre  empans  au  moins  de  hauteur  et  de 
largeur,  proportionnés  pour  être  réduits  à quatre 
pouces  et  demi  sur  forme:  par  ce  moyenla  condensation 
est  moins  prompte , la  jarre  ou  poil  grossier  a le  temps 
de  sortir  ; le  feutre  par  conséquent  est  plus  compact 
et  plus  fin.  Bâti  trop  court,  le  chapeau  n’a  pas  Le 
temps  de  s’évider,  il  reste  grossier.  Loin  que  le  rap- 
prochement précipité  des  poils  leur  permette  de 
s'étendre  sur  la  longueur , ils  se  replient  au  contraire 
les  uns  sur  les  autres,  et  forment  à la  superficie  un 
grain  de  maroquin , qu’on  appelle  Grigne  en  terme 
de  l’art. 

Pour  les  mélanges  de  castors  ordinaires , du  poids  de 
six  onces  , il  faut  3 onces  de  belle  arête  de  lièvre,  pre- 
mière qualité  , dont  une  once  veule  et  les  deux  autres 
sécrétées;  deux  onces  de  castor  court  sécrété,  une 
once  brun  veuie  qu’on  applique  en  dorure , et  faire 
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«arder  le  tout , excepté  la  dorure , qui  ne  se  carde 
point,  lorsqu’elle  est  de  castor,  et  qui,  de  toute  autre 
espèce,  secardeà  poil. 

Pour  les  chapeaux  castor  trois  quart  (expression  de 
convention  qu’il  ne  faut  jamais  prendre  dans  le  sens 
propre)  toujours  du  poids  de  six  onces  ; il  en  faut 
quatre  de  belle  arête  de  lièvre  sécrété  , une  demi- 
once  du  même  veule,  et  une  once  et  demie  de  castor 
brun  veule  ; ces  derniers  chapeaux  doivent  être 
bâtis  moins  grands  que  eeux  des  deux  qualités  précé- 
dentes; car  il  leur  suffit  d’avoir  trois  empans  à quatre 
doigts  de  hauteur. 

Pour  demi-castor  superfin  , du  poids  de  six  onces  5 
prenez  trois  onces  et  demie  petite  arête  de  lièvre 
sécrété  , une  once  belle  arête  du  même  sécrété , 
demi-once  belle  arête  de  lapin  veule , demi-once 
vigogne  fine,  demi-once  castor  veule,  qu’on  met  en 
dorure  à la  foule. 

Pour  demi-castor  ordinaire  du  poids  de  six  onces , 
prenez  trois  onces  petite  arête  de  lièvre  sécrété, 
une  once  roux  sécrété  , demi-once  lapin  veule , 
demi-onne  vigogne , une  once  belle  arête  de  lièvre 
sécrété , pour  mettre  en  dorure  ; mais  il  faut  que  cette 
dorure  soit  mise  au  bassin. 

Pour  un  mélange  demi-fin  du  même  poids  , il  faut 
deux  onces  petite  arête  de  lièvre  sécrété  , deux  onces 
roux  sécrété  , une  once  lapin  sécrété,  demi-once  lapin 
veule,  demi-once  chameau. 

Pour  un  semblable  mélange  du  poids  de  8 onces , 
deux  onces  roux  sécrété  , trois  onces  lièvre  commun 
sécrété  , deux  onces  lapin  commun  sécrété  , demi- 
once  chameau  pelotte  ou  commune,  demi-once  laine 
d’Hambourg  fine. 
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Pour  chapeaux  communs  . du  poids  de  liuit  onces, 
trois  onces  lièvre  commun  , deux  onces  lapin  com- 
mun , deux  onces  de  laine  d'Hambourg , une  once 
xie  chameau  pelotte. 

Le  lièvre  dominant  donnera  de  la  beauté  à l’étoffe  , 
le  lapin  la  fait  feutrer,  et  lui  donne  de  la  fermeté  ; 
on  employé  le  chameau , ainsi  que  la  vigogne  , comme 
charge,  depuis  une  jusqu’à  deux  onces,  principale- 
ment le  chameau  hrun  , mais  toujours  avec  la  précau- 
tion d’augmenter  le  lapin  dans  le  mélange,  lorsqu’on 
y met  une  plus  grande  quantité  de  chameau  , et  de 
diminuer  celle  du  lièvrerà  proportion  qu’on  augmente 
celle  du  lapin. 

Le  feutre  pur  de  poil  sécrété  est  sec  et  reste  terne  en 
teinture  ; celui  qui  est  pur  de  veule,  ou  qui  en  est  trop 
chargé,  se  casse  facilement  à la  foule;  il  se  feutre 
trop  et  trop  tôt  partiellement , comme  on  l’a  déjà  ob- 
servé , et  sa  masse  n’acquiert  point  assez  d’adhérence  : 
convenablement  mélangé  , il  est  ferme  , plus  doux 
et  plus  éclatant.  Le  feutre  de  pur  gras  , ou  de  poil 
préparé  au  bouillon  , serait  le  plus  ferme  , le  plus 
solide,  mais  d’un  noir  plus  éclatant  et  plus  sujet  à 
graisser.  D’où  il  résulte  qu’un  choix  bien  dirigé  des 
mélanges,  est  une  des  parties  essentielles  à l’art,- on 
conçoit  que  la  rareté  des  matières  , leur  prix  , leur 
qualité  , toutes  choses  très-variables  doivent  faire 
Varier  les  combinaisons  à l’infini. 

On  peut  encore  faire  servir  les  poils  très-courts 
de  quelque  espèce  qu’en  soient  les  ehiquettes  et 
qui  pourraient  être  perdus , on  en  tire  parti  en  les 
faisant  bouillir  dans  un  sac,  et  les  employant  comme 
charge  ; ils  s’incorporent  très-bien. 

Après  les  triages  faits  ? le  mélange  des  matières  in- 
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cliqué,  préparé,  il  faut,  avant  de  les  employer, 
les  baguetter  souvent,  séparément  d’abord,  ensuite 
mélanger  , carder  ; enfin  le  baguettage  est  nécessaire 
pour  les  ouvrir  , les  diviser  , les  purger  de  la  poussière 
et  des  ordures  qui  pourraient  y être  restées  , à genoux 
à terre  l’ouvrier  fait  cette  opération  sur  le  plancher , 
tenant  une  baguette  de  chaque  main  , frappant  des 
deux  à la  fois  , et  l’une  contre  l’autre  en  les  relevant, 
a tin  de  secouer  davantage  le  poil  qu’elles  enlèvent 
il  fait  ainsi  le  las  , et  revient  sur  son  travail,  en  fai~ 
sant  élever  et  passer  du  coté  opposé,  chaque  partie  en 
les  baguettant. 

Si  le  baguettage  s’est  fait  séparément , c’est  le  moment 
de  faire  les  mélanges  ; alors  on  coupe  deux  ou  trois 
fois  ; c’est-à-dire  qu’en  pinçant  le  poil  battu  avec  les 
deux  baguettes,  on  le  fait  passer  par  petites  parties,  de 
la  droite  à la  gauche , et  de  la  gauche  à la  droite.  Ce  mé- 
lange étant  bien  opéré,  s’appelle  effacer  ; il  arrive  quel- 
quefois qu’on  fixe  le  poil  trop  volatil,  tel  que  celui 
du  lièVre  , avec  un  peu  d’huile  de  lin  ; mais  il  s’en  «r- 
çonne  plus  difficilement;  il  a peine  à se  détacher  de  la 
corde  ; au  lieu  de  baguetter  le  poil , en  divers  ateliers  9 
on  le  bat  au  violon  instrument  de  16  cordes  , de  celles 
qu’on  appelle  fouet,  de  8 pieds  de  longueur , étendues 
sur  un  reême  plan,  placées  à égales  distances,  fixées  par 
un  bout  à un  barreau  horizontal,  long  de  deux  pieds  , 
attaché  au  mur  , et  se  convergeant  jusqu’à  un  manche 
courbe , de  la  longueur  d’un  pied , que  tient  l’ouvrier , 
et  qu’il  fait  agir  fortement  et  à coups  redoublés  sur 
les  matières  disposées  en  dessous  , sur  le  plancher  ; 
enfin  on  les  corde  , pour  achever  de  les  effacer , il 
en  faut  excepter  la  dorure  en  castor  non-sécrétée  , qui 
est  celle  qu’on  emploie  le  plus  souvent  9 car  celle  du 
castor  sécrétée  doit  être  cordée. 


NOUVEAUX  SECRETS 


ï6 

Article  IV. 

De  la  Préparation  du  Feutre , et  de  la  manière  de  fabri- 
quer les  Chapeaux. 

T1 

JL  out  ce  travail  se  divise  en  trois  opérations  pri-nci- 

IRE  Opération.  Formation  des  Capades. 

ÏJme — _ — Bâtissage  du  Chapeau. 

1IIME  — — - — La  Foule. 

Des  Capades. 

L’étoffe  en  matière  propre  à faire  les  capades , se 
prépare  séparément  pour  chaque  sortes  de  chapeau,  les 
chapeaux  lins  en  quatre,  et  les  chapeaux  ordinaires  en 
deux  seulement. 

On  commence  par  arçonner  séparément  chaque  ca- 
pade  ; cette  opération  s’exécute  à l’aide  d’un  instrument 
fait  en  forme  d’archet,  garni  d’une  corde  à boyau  , il 
est  composé  d’une  perche  ronde  de  sapin,  de  7 à 8 
pieds  de  longueur,  sur  deux  pouces  de  diamètre,  vers 
les  extrémités  de  laquelle  sont,  dans  le  même  plan  , 
adaptées  à tenons  et  mortaises  deux  planchettes , l’une 
chantournée  saillant  de  huit  pouces,  qui  s’appelle  bec 
à coî'bin  ; l’autre  qu’on  nomme  le  panneau , plus  épaisse 
à la  base,  que  vers  le  haut,  percée  à jour,  et  de  quinze 
pouces  de  hauteur  sur  six  à sept  de  largeur  ; la  partie 
de  cette  dernière  planchette  , opposée  à la  perche  , est 
garnie  d’une  lanière  de  peau  de  castor , et  saisie  par 
une  corde  en  double  qui  va  s’attacher  de  part  et  d’autre 
à la  perche,  et  qu’011  serre  plus  ou  moins  , au  moyen  de 
deux  petits  leviers  passés  ckns  cette  corde  ; mais  cette 
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lanière  ou  cuiret , soutenue  par  une  lame  de  bois  d’une 
ligne  d’épaisseur  , interposée  vers  l’un  des  angles  de  la 
pîanohettë  , ne  la  touche  point  à son  extrémité  ; la  si- 
tuation  et  l’effet  qu’elle  produit,  lui  ont  fait  donner  le 
nom  de  chanterelle. 

% 

La  corde  à boyau  , d’une  ligne  de  diamètre  fixée  â 
1 un  des  bouts,  par  un  noeud  coulant , passe  sur  le  cui- 
ret, puis  sur  une  rainure  creusée  dans  l’épaisseur  du 
bec  à corbin , enfin  dans  la  fente  de  la  seconde  extré- 
mité de  la  perche , et  vient  pour  y recevoir  la  tention 
convenable,  s’attacher  aux  chevilles  implantées  aux 
revers  de  la  perche  ; on  suspend  au  plancher  , par  une 
corde , l’arçon  attaché  vers  le  milieu  de  la  perche  et 
comme  en  équilibre,  à quatre  pouces  au  dessus  d’un 
établi , de  deux  pieds,  sept  à huit  pouces  de  hauteur 
et  de  cinq  à six  pieds  de  longeur,  sur  autant  de  largeur. 
Cet  établi  n’est  autre  chose  qu’une  daie  d’osier  fin  , 
assez  serrée  pour  qu’il  n’y  passe  que  les  ordures  qui 
sortent  du  poil  à mesure  qu’on  le  travaille;  elle  se  pro- 
longe aux  deux  extrémités  qui  se  rélèvent  et  se  recour- 
bent par  le  haut,  pour  arrêter  les  brins  de  poil  qui  pour- 
raient s’écarter,  et  aller  se  déposer  hors  de  sa  place. 

L’ouvrier  saisit  la  perche  de. l’arçon  à-peu-près  au 
tiers  de  la  longueur,  en  passant  la  main  gauche  dans 
une  poignée  qui  est  faite  de  cuirdoux,  ou  de  plusieurs 
bandes  de  linge  appliquées  les  unes  sur  les  autres  et 
s’appuyant  sur  le  revers  de  la  main,  l’aide  à soutenir 
le  poids  du  panneau  et  du  bec  à corbin , qui  tend  à por- 
ter la  corde  de  haut  en  bas , en  faisant  tourner  la 
perche  sur  elle-même  : il  étend  le  bras  pour  dégager  la 
corde  , et  il  la  tient  avec  la  perche  dùns  un  plan  à peu- 
près  parallèle  à celui  de  l’établi. 

L’instrument  étant  dans  cette  situation,  la  corde 
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est  susceptible  de  quatre  mouvements.  ic  de  se  met- 
tre en  vibration  par  les  coups  de  coche,  comme  on  ex- 
pliquera ci-après.  2°  de  s’élever  et  de  s’abaisser  para- 
lellement  au  plan  de  l’établi  ; 5°  de  s’incliner  plus  ou 
moins  à ce  meme  plan  : 4°,  enfin,  de  tourner  horizonta- 
lement avec  la  perche  autour  du  point  de  suspension. 

C’est  par  ces  quatre  mouvemens  combinés  et  ména- 
gés avec  adresse,  que  l’arçonneur  vient  à bout  de  dis- 
poser l’étoffe  de  la  capade,-  il  commence  par  battre  et 
finit  par  vaguer. 

La  corde  se  met  en  jeu  parle  moyen  d’un  outil  qu’on 
nomme  la  coche;  c’est  une  espèce  de  fuseau  de  buis  , 
ou  tout  autre  bois  dur  , terminé  par  un  bouton  plat  et 
rond  à-peu-près  comme  un  champignon.  L’ouvrier  le 
tenant  de  la  main  droite  par  le  milieu,  accroche  la 
corde  avec  le  bouton,  et  la  tire  à lui,  jusqu’à  ce  que 
glissant  sur  la  roideuv  du  bouton  , elle  s’échappe  et  se 
met  en  vibration  en  raison  de  son  élasticité.  Pour  battre 
l’étoffe  d’une  capade  , il  la  place  au  milieu  de  l’établi  ; 
il  y fait  entrer  la  corde  de  lardon  , et  sans  qu’elle  en 
sorte,  il  la  met  en  jeu  à grands  coups  de  coche,  ayant 
soin  de  la  porter  tantôt  plus  haut,  tantôt  plus  bas  , et 
d’avant  en  arrière  : ce  qu’il  fait  à plusieurs  reprises, 
jusqu’à  ce  qu’il  s’aperçoive  que  toutes  les  cordées  sont 
bien  effacées,  et  que  toutes  les  parties  également  brisées 
par  les  vibrations  de  la  corde,  se  séparent  et  s’envo- 
lent au  moindre  soufle. 

Lorsqu’en  battant  ainsi  il  a éparpillé  son  étoffe  il  la  ra- 
masse sans  y toucher  avec  la  main,  mais  seulement  avec 
le  bout  de  l’arçon  , qu’il  porte  de  gauche  à droite  et  de 
droite  à cauclie,  pour  refaire  le  tas;  il  modère  les  coups 
de  coche  et  diminue  leur  fréquence  quand  il  est  sur  la 
fm  de  son  opération.  L’ouvrier  vague  ensuit  l’étoffe, 
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c’est-à-dire  qu’il  l’arçonne  de  manière  que  les  moindres 
parties  pince'es  successivement  par  la  corde,  soient 
enlevées  et  transportées  de  la  gauclie  à la  droite  de 
l’ouvrier  en  faisant  en  l’air  un  trajet  de  plus  de  deux 
pieds  , afin  de  former  un  las  considérable  et  très-uni- 
forme, de  la  petite  quantité  d’étoffe  qu’il  a l’intention  de 
préparer. 

Quelquefois  l’ouvrier  vague  deux  fois;  et  pour  cet 
effet , il  ramène  son  étoffe  vers  la  main  gauche  sur  l’é- 
tabli , en  la  poussant  légèrement  non  avec  la  main , 
mais  avec  un  clayon,  qui  a quatorze  pouces  de  long 
sur  douze  de  large  et  qui  est  garni  d’une  poignée  au 
milieu  ; il  la  ramasse  en  un  tas  à-peu-près  rond , et 
plus  épais  vers  le  centre  que  vers  les  bords , alors  fai- 
sant agir  l’arçon,  il  faut  non  seulement  qu'il  fasse  pas- 
ser l’étoffe  de  la  gauche  à la  droite  comme  la  première 
fois  , mais  ce  qu’il  y a de  plus  essentiel  c’est  qu’il  faut 
que  le  poil  à mesure  qu’on  le  vague  tombe  tout , dans 
un  espace  d’un  signe  déterminé  et  s’amasse  de  ma- 
nière à produire  des  épaisseurs  différentes  en  telles  et 
et  telles  parties  du  tas  qu’il  forme.  L’espace  dont  il  s’a- 
git est  une  espèce  de  triangle  formé  par  trois  lignes, 
dont  deux  sont  presque  droites  , et  la  troisième  est 
un  arc  de  cercle,  ou  à-peu-près  , dont  la  grandeur 
varie  suivant  la  dimension  qu’on  veut  donner  au  cha- 
peau, et  encore  plus  selon  la  nature  de  l’étoffe  qu’on 
emploie  : car  il  y en  a qui  rentrent  à la  foule  beau- 
coup plus  que  d’autres  , et  avec  celles-là  on  tient  les 
capades  plus  grandes  (a). 


(a)  On  avconne  de  la  même  manière  la  ouate  , ou  tout  autre  ma- 
tière qui  en  tient  lieu,  telle  que  la  soie,  le  coton,  etc. 

kes  ouvriers  en  font  également  un  corps  d’éloffe  , dont  la  forme- 


£0  NOUVEAUX  SECRETS 

Lorsque  l’étoffe  de  la  capade  est  parfaitement  effacée 
qu’elle  est  battue  vctguée  et  revaguée , et  qu’il  est  ques- 
tion de  lui  donner  la  forme,  et  la  consistance,  l’ouvrier 
vague  à petits  coups,  il  prend  d’abord  peu  d’étoffe  à la 
fois,  et  toujours  plus  ou  moins,  suivant  que  le  tas  de  la 
matière  vaguée  s’élargit  ou  s’étrécit;  ainsi  il  garnit  et 
charge  peu  à peu  l’espace  , en  forme  de  secteur,  ou  de 
quart  de  cercle  qui  est  la  première  forme  qu’on  donne 
à la  capade  ; en  quoi  il  s’aide  d’un  clayon  pour  le  rap- 
prochement de  la  matière  vers  le  centre,  il  revient  à la 
charge,  et  ravie  son  épaisseur  jusqu’à  ce  qu’il  soit  par- 
venu à lui  donner  la  coupe  convenable. 

La  capade  ainsi  formée  sur  la  claie  , se  couvre  d’un 
fort  parchemin,  ou  d’un  cuir  de  veau  corroyé,  de 
grandeur  convenable  ,'  qu’on  passe  du  plat  des  mains 
successivement  dans  toutes  les  parties,  et  à plusieurs 
reprises , si  en  levant  la  carie  on  aperçoit  quelqu’en- 
droit  qui  n’ait  pas  été  suffisamment  marché , on  tourne 
sens  dessus  dessous  la  capade  , et  on  la  marche  de  nou- 
veau avec  la  carte,  jusqu’à  ce  que  l’étoffe  soit  également 
feutrée  partout. 

Alors  l’ouvrier  double  par  un  pli  la  capade  ; il  en  ar- 
rondit l’arrête  et  règle  les  autres  bords  d’une  main  , en 


de  chaque  pièce  est  par  la  réunion,  appropriée  à leur  destination  ; 
comme  corps  de  robe  , jupons  , couvrepied  , etc.  ; et,  lorsque  cette 
forme  lui  est  donnée  par  une  sorte  debatissage,  ils  la  soutiennent  et 
la  conservent  au  moyen  d’une  légère  eau  de  gomme  arabique, 
qu’ils  répandent  à la  surface  du  bâtis,  après  quoi  ils  le  compri- 
ment à la  carie,  ou  autrement.  Le  mérite  de  ces  ouates  est  que  la 
matière  en  soit  très-divisée  , très-rare  ; que  l’étoffe  qui  en  resuite 
soit  liée  , épaille  légère  , douce  , et  qu’elle  se  soutienne  bien  dans 
le  bâti  des  robes , dans  la  piqûre  des  jupons,  des  couvropieds , etc. 
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contenant  l’étoffe  de  l’autre  , il  marche  au  clayon  et  à 
la  carte  les  rognures  dont  il  forme  une  bande  , qu’on 
nomme  pièce  d’étoupage , et  qui  sert  à étouper  les  par- 
ties faibles  des  capades ; l’étoffe  de  la  dorure  se  bat, 
se  vague,  se  traite  enfin  comme  celle  de  la  capade  , avec 
cette  différence  que  ne  dorant , tantôt  que  la  tête , tan- 
tôt que  les  deux  faces,  il  faut  vaguer,  et  marcher  sé- 
parément chaque  pièce,  et  leur  donner  , ou  à peu  près, 
avec  l’arçon,  et  au  moyen  du  clayon  la  forme  propre  au 
lieu  ouelles  sont  destinées.  11  en  est  ainsi  lorsqu’on  met 
au  chapeau  un  plumet  de  l’étoffe  qui  doit  le  former , 
toujours  prise  de  la  plus  belle  arrête  du  castor;  elle  est 
arçonnée,  et  marehée,  à plusieurs  pièces,  séparé- 
ment  et  par  reprise,  comme  la  dorure. 

Du  Balissage. 

On  bâtit  les  chapeaux,  en  rapprochant  les  capades 
et  en  les  feutrant.  Ces  opérations  se  font  dans  la 
feutrière , morceau  de  toile  bise  ou  écrue  , qu’on 
humecte  légèrement  avec  un  goupillon  sur  une  table 
horizontale  et  à froid  pour  les  chapeaux  fins  et  les 
chapeaux  ordinaires  , ou  à chaud  pour  les  chapeaux 
grossiers  , sur  une  plaque  de  métal  , sous  laquelle 
on  entretient  un  peu  de  feu  : ce  qu’on  appelle  bâtir 
au  bassin.  D’abord  l’ouvrier  étend  une  première  ca- 
pade sur  une  partie  de  la  feutrière  ; il  la  couvre  d’une 
feuille  de  papier  épais  et  souple  ; il  étend  dessus  une 
seconde  capade , qu’il  recouvre  de  l’autre  partie  de 
la  feutrière  : il  les  plie,  replie  , marche  et  remarche 
à plusieurs  fois  , et  dans  tous  les  sens  , en  entre- 
tenant la  feutrière  dans  la  souplesse  de  l’humidité 
convenable  , par  quelques  aspersions  réitérées  au 


sa  NOUVEAUX  SECRETS 

besoin,  mais  toujours  très-légères  pour  éviter  que 
les  eapades  s’y  attachent. 

Ainsi  marchées  deux  à deux,  jusqu’à  ce  qu’elles 
aient  acquis  assez  de  consistance  pour  ne  point 
s’ouvrir  , ou  s’étendre  au  bâtissage  , ni  au  feutrage,  et 
rester  cependant  assez  molles,  pour  qu’étant  assem- 
blées , elles  se  lient  et  ne  fassent  qu’un  même  feutre  ; 
ces  eapades  sont  remises  en  feutrière  et  travaillées  de 
la  manière  suivante. 

On  étend  une  première  capade,  on  la  couvre  d’une 
feuille  de  papier  semblable  au  précédent , à l’excep- 
tion d’un  pouce  et  demi  ou  deux  pouces  des  bordures 
opposées  à l’arrête  , qui  elle-même  est  couverte  ; on 
rabat  ces  bordures  sur  le  papier  qu’on  nomme  la 
lambeau  , de  manière  qu’il  n’y  reste  aucun  pli  : on 
applique  la  seconde  capade  , qui  dépasse  la  première 
d’autant  que  celles-ci  sont  rabattues  : on  retourne  le 
tout  sens  dessus  dessous,  et  l’on  rabat  sur  la  pre- 
mière capade  les  bordures  excédentes  , puis  on  plie  , 
replie , marche,  remarche  de  même  que  dans  l’opé- 
ration précédente. 

Ces  eapades  ainsi  liées  par  leurs  bordures,  et 
couvertes  par  le  côté  de  l’arrête , qui  lui-même  n’est 
point  lié,  forme  une  chausse  pointue,  ou  un  cône 
vuide  à peu-près  droit , mais  il  n’a  encore  que  la 
moitié  de  son  épaisseur.  Pour  la  doubler  on  com- 
mence par  en  changer  le  pli , de  façon  que  le  pli 
nouveau  coupe  à angle  droit  l’ancien  qu’on  veut  effa- 
cer; on  étend  dessus  la  troisième  capade;  on  retourne 
le  tout  pour  rabattre  également  ces  dernières  bordu- 
res ; et  toutes  les  bordures  se  trouvant  également  ra- 
battues, et  les  soudures  également  distribuées  dans 
le  feutre  ; on  le  marche  et  remarche  comme  ci-dessus. 
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avec  l’attention  de  l’ouvrir  souvent  pour  le  décroiser 
ou  changer  les  plis  , de  marcher  sur  les  côtés  , sur 
l’arrête  , sur  la  tête  , et  de  suivre  les  croisis.  Le  mar- 
cher du  batissage  exige  donc  essentiellement  quatre 
conditions. 

i°.  Qu’on  entretienne  la  moiteur  et  la  souplesse 
par  de  petites  aspersions. 

2°.  Que  , par  des  feuilles  de  papier  interposées  , on 
empêche  T adhérence  , partout  où  elle  ne  doit 
point  «avoir  lieu. 

5Q.  Que  l'on  plie  en  toutes  sortes  de  sens, pour  re- 
prendre le  feutrage  égal  et  uniforme. 

4°.  Que  l’on  décroise  autant  qu’il  est  nécessaire, 
pour  effacer  les  plis  qui  se  font  de  la  tête  à 
1 arrête. 

Par  tout  ce  qui  précède,  on  sent  la  raison  des  dif- 
férentes épaisseurs  qu’on  remarque  dans  les  capades  ; 
et  on  reconnaît  celles  qui  seront  effacées  par  le 
rabat  et  le  marcher,  de  celles  qui  doivent  être  per- 
manentes dans  le  feutre  , les  tendraient  du  lieu  , où 
la  tête  et  le  bord  se  joignent , et  qui  de  la  plus  grande 
épaisseur  va  en  diminuant  d’une  part  jusqu’à  l’ar- 
rête, de  l’autre  jusqu’au  haut  de  la  tête. 

S’il  y avait  quelques  endroits  faibles  dans  le  feutre, 
ce  dont  l’ouvrier  s’aperçoit,  soit  en  le  pinçant , soit  en, 
l’ouvrant  vis-à-vis  du  jour  , il  y applique  des  morceaux 
déchirés  de  la  pièce  d’étoupage;  il  étend  le  papier, 
mouille  et  marche  à l’ordinaire.  On  garantit  ainsi 
en  bâtissant  et  en  foulant.  Ce  qu’on  appelle  garantir 
nu  bassin  et  garantir  à la  foule . 1 

C’est  le  moment  d’appliquer  la  dorure  ; cette  opé- 
ration se  fait  avec  l’étoffe  de  qualité  et  de  forme, 
propre  aux  parties  pour  lesquelles  elle  est  réservée,  de 
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la  même  manière  qu’on  bâtit  et  qu’on  garantit , en 
pliant , marchant , retournant , etc. 

De  la  Foule. 

Cette  opération  se  fait  dans  des  chaudières,  dis- 
posées sur  un  fourneau  ordinairement  de  forme 
elliptico-conique , tronquée  , et  remonte , plus  ou 
moins  allongé  , de  trois  à quatre  pieds  et  plus 
suivant  le  nombre  d’ouvriers,  et  quelquefois  entouré 
d’un  prolongement  en  glacis  partant  des  bords  du 
mur  du  fourneau  même,  et  revêtu  d’un  ciment  très-poli 
et  très-dur. 

Cette  chaudière  est  ordinairement  de  cuivre  rosette  9 
contenant  plus  ou  moins  selon  l’étendue  delà  fabrique: 
nous  la  supposerons  de  la  contenance  d’un  demi-muid 
d’eau  ; on  y délayera  par  jour  de  travail  de  vingt-cinq  à 
trente  livres  de  lie  de  vin  rouge,  ou  trentesix  livres 
de  celle  qui  a servie  à la  fabrication  des  vinaigres,  (a) 

Le  fourneau  allumé,  on  remue  la  lie  avec  un  balai 
de  bouleau , pour  qu’elle  ne  s’attache  pointa  la  chau- 
dière; on  écume  le  bain;  et,  lorsqu’il  est  bouillant,  les 
ouvriers  apportent  leur  batissage  , et  le  rangent  au 
long  des  bancs  disposés  autour  de  la  chaudière.  Le 
premier  soin  doit  être  de  ménager  le  feutre  par  un 
foulage  léger  et  doux , dans  la  crainte  qu’il  ne  s’ouvre , 
et  d’amener  insensiblement  l’étoffe  qui  se  trouve  amol- 
lie et  dilatée  par  la  chaleur  , et  l’action  de  la  lie  de 


(a)  La  première,  lorsqu’elle  est  récente  , est  la  meilleure;  mais, 
comme  elle  est  très-rare  , vu  qu'elle  sert  principalement  à la  pré- 
paration des  vinaigres  ; le  chapelier  est  souvent  forcé  d’avoir  re- 
cours à U seconde,  c’est  pourquoi  ii  est  nécessaire  d’en  augmenter 
la  dose. 
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vin  à prendre  de  la  consistance  et  de  la  fermeté 
par  un  travail  suivi  et  ménagé  , lequel  ne  peut  s’o- 
pérer qu’en  ménageant  bien  la  chaleur  , et  excitant 
le  bouillonnement  du  liquide  contenu  dans  la  chau- 
dière. 

La  manipulation  de  l’ouvrier  consiste  à plier  et 
replier  son  batissage  , de  le  tremper  dans  la  chau- 
dière, en  exprimant  un  peu  l’eau  sur  un  baric  avec  le 
mulet , et  d’y  jetter  dessus  de  l’eau  froide  pour  pouvoir 
le  fouler  à la  main;  ensuite  il  jette  dessus  de  feau  de 
la  chaudière , le  plie  le  replie  encore  en  différens  sens , 
le  retrempe,  le  roule  tantôt  sur  une  corne  , tantôt  sur 
une  autre;  il  décroise  fréquemment,  et  à chaque  fois  il 
marche  en  roulant  la  tête,  tantôt  sur  l’une  des  pointes 
opposées,  tantôt  sur  l’autre;  ce  qui  s’appell e fouler  en 
tête  ; puis  il  marche  en  roulant  tantôt  Tun  des  côtés  , 
tantôt  sur  le  côté  opposé,  ce  qu’on  nomme  foule  rie  lieu; 
enfin  il  roule  en  dedans  la  pointe  de  chaque  aile  de  la 
boulure  , en  les  dirigeant  et  les  conduisant  en  tête  ; opé- 
ration successive  au  nombre  de  trois,  qui  s’indique  par 
l’expression  de  fouler  en  tête. 

Il  faut , dans  toutes  ces  marches  fréquemment  dé- 
croiser et  rouler  le  feutre,  tantôt  sur  lui-même  , tantôt 
sur  le  mulet , rouler  en  dehors  ce  qu’on  a roulé  en 
dedans  et  de  dedans  en  dehors , le  visiter  souvent  pour 
s’assurer  s’il  rentre  également,  et  dans  le  cas  contraire 
fouler  plus  ou  moins  ici  ou  là  , pour  conserver  cons- 
tamment la  forme  qu’on  lui  a donnée  au  batissage. 

Pendant  tout  ce  temps  on  entretient  également  le 
feu , on  regarnit  d’eau  la  chaudière , on  l’écume  de 
temps  en  temps , et  toutes  les  trois  ou  quatre  heures , 
on  ajoute  une  nouvelle  quantité  de  lie. 

Lorque  le  chapeau  a la  moitié  de  la  grandeur  qu’on 
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veut  lui  donner,  le  compagnon  l’égoute  ; il  passe  la 
Urosse  dessus  pour  voir  s’il  ne  reste  point  de  cliiquet- 
tes  dans  le  poil,  ou  quelque  galle  dans  le  chameau  ou 
autre  matière  sujette  à cet  inconvénient,  d’où  il  résul- 
terait un  défaut  considérable  dans  îechapeau;  si  dedans 
il  se  trouvait  queîqu’ordure  semblable  ou  quelqu’autre, 
le  compagnon  harnache  avec  la  pince  plate  ou  avec  sa 
pointe.  Quelquefois  le  volume  de  ces  ordures  est  si 
considérable,  qu’il  se  forme  des  trous  à jour  lorsqu’on 
les  extrait,  alors  on  prend  une  mouche  de  ’a  matière 
du  feutre,  de  la  grandeur  du  trou , en  ia  ait  entrer 
avec  la  pince  ; on  couvre  le  dessus  et  dessous  du  p us 
long  poil  ; on  foule  quelques  croisés  sur  le  même  côté  , 
pour  donner  au  poil  le  temps  de  faire  corps  avec  le 
feutre;  on  continue  la  foule  comme  auparavant,  et  ce 
ïi’est  que  d’après  cette  opération  qu’on  se  sert  du  roulet 
pour  mieux  serrer  le  feutre,  à moins  que  l’action  des 
feutres  , quelquefois  plus  satinés  par  la  nature  des  mé- 
lauges,  ne  force  de  s’en  servir  plutôt.  On  foule  au  rou- 
let, et  l’on  éboure  le  feutre  pour  le  rendre  plus  uni. 
Ebourer,  c’est  passer  la  main  aplat  sur  le  chapeau  sor- 
tant delà  chaudière,  appuyant  pour  en  exprimer  l’eau 
et  entraîner  avec  elle  le  gras  ou  jarre  qui  est  resté  dans 
l’étoffe,  et  tout  ce  que  le  feutre  pousse  au  dehors  à 
mesure  qu’il  rentre 

On  foule  et  on  nétoie  ainsi  le  chapeau  en  travaillant  la 
tête , le  lieu,  l’arête , au  roulet , puis  à la  main  ; ébou- 
rant  enfin  , décroisant  plusieurs  fois , et  retournant  le 
bord  à chaque  décroisement. 

C’est  le  moment  de  garnir  les  endroits  faibles  , de 
garantir  la  foule,  à' arranger  le  feutre,  d z bâtir  à la 
foule , c’est-à-dire  d’appliquer  les  pièces  d’étoupage  , le 
reste  de  la  dorure , et  tout  ce  qui  n’a  pas  été  appliqué 
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au  premier  bâtissage;  ces  matières  doivent  rentrer  avec 
l’e'toffe  ; plus  tard  elles  ne  s’y  incorporeraient  pas  : on 
feutre  ensuite  jusqu’à  la  dernière  retraite  et  l’on  finit 
par  dresser. 

Sur  chaque  pièce  d’étoupage  que  l’ouvrier  appliqua 
toujours  par  dehors  sur  la  tête  f et  aux  ailes  relevées  , 
il  fait  une  légère  aspersion  avec  la  brosse  qu’il  a trempée 
dans  la  chaudière,  et  dont  il  donne  de  petits  coups  pour 
faciliter  l’incorporation  et  le  feutrage  ; ayant  suffisam- 
ment décroisé,  relevé  les  parties  qui  doivent  l’être,  et 
donné  les  épaisseurs  convenables  à chaque  partie;  ôn 
applique  les  deux  pièces  de  la  dorure  , qu’on  nomme 
les  pointus,  et  qui  ressemblent  à de  petites  capades  : 
la  première  dépasse  d'un  travers  de  doigt  la  tête  et  les 
bords  ; ou  en  tête  avec  la  brosse  comme  pour  l’é- 
toupage ; en  tourne  le  chapeau,  on  rabat  les  bordures  , 
on  applique  la  seconde  pièce , on  tourne  encore,  et  l’on 
rabat  le& bordures  de  celle-ci , le  tout  comme  lorsqu’on 
réunit  les  deux  premières  capades  et  qu’on  les  double 
des  deux  dernières. 

Pour  que  ni  l’étoupage  ni  la  dorure  ne  s’attachent 
l’une  à l'autre  en  marchant , en  foulant , ou  les  couvre 
d’un  bout  de  toile  de  crin  ou  tamis:  on  retoui  nele  cha- 
peau . on  le  marche,  on  le  foule  mollement,  d’abord 
en  le  trempant  dans  la  chaudière  on  visite , on  décroise 
souvent,  on  change  le  tamis,  on  foule  au  rouiet,  et  enfui 
avec  les  mécaniques  tant  que  le  bâti  de  vingt  sept  pouces 
à vingt  huit  pouces  de  hauteur,  plus  ou  moins,  sur 
trois  pieds  et  demi  ou  environ  de  largeur , s’est  réduit 
à treize  ou  quatorze  pouces  sur  vingt  à vingt  trois  ponces 
à peu-près.  Pour  ne  point  outrepasser  les  dimensions 
prescrites  , l’ouvrier  applique  dessus  le  feutre,  le  plus 
près  possible  de  la  pointe  , la  forme  même  sur  laquelle 
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le  chapeau  doit  être  monté  ; il  mesure  ; ce  qui  dépasse 
entre  le  lieu  et  l’arête , doit  faire  la  hauteur  des  ailes. 

On  égoutte  le  chapeau  avec  la  pièce  ; on  le  flambe  sur 
un  feu  de  paille , on  le  trempe  dans  la  chaudière,  et  obl 
le  frotte  sur  le  banc  avec  le  dos  de  la  brosse;  veut-ôn  y 
mettre  un  plumet , les  pièces  préparées  et  marchées  à 
la  carte  de  la  même  manière  , et  de  la  même  forme  que 
les  travers,  pour  la  dorure,  moins  grandes  parce  que  le 
chapeau  est  plus  rentré,  s’appliquent  de  même,  mais  à 
la  face  opposée  du  bord. 

Elles  dépassent  un  peu  l’arête  pour  y former  le  plu- 
met , leurs  bords  amincis  surmontant  à la  jonction  , 
pour  mieux  s’accrocher  ; le  milieu  de  celles  qui  les  re- 
couvrent s’applique  toujours  sur  cette  jonction-là  , et 
ainsi  de  suite,  tant  qu’on  juge  convenable  d’en  garnir 
le  chapeau. , 

Le  grand  point  est,  que  le  plumet  s’incorporant  au 
feutre,  les  poils  de  la  bordure  ne  se  feutrent  point  les  uns 
avec  les  autres  et  quelle  se  conserve  nette  et  flottante  ; 
on  y parvient  soit  en  mettant  le  chapeau  pour  le  fouler, 
dans  un  chapeau  commun  et  plus  grand,  soit  en  inter- 
posant une  taie  de  crin  * foulant  d’abord  mollement  , 
ayant  soin  de  décroiser  à propos  , et  que  rien  de  ce  qui 
dépasse  l’arête,  ou  l’accroche. 

On  déchire  cette  bordure  autour  de  l’arête  pour  ar- 
rondir le  chapeau , en  y conservant  une  frange  de  sept 
à huit  lignes,  qui  détirée  et  peignée  avec  le  carelet 
forme  le  plumet. 

Le  chapeau  amené  à ce  point , foulé  et  rentré  conve- 
nablement, est  encore  en  cloche  , on  le  met  en  coquille 
en  relevant  l’arête  tout  autour  , tournant  et  détournant 
le  chapeau,  soudoyant  ainsi  par  forme  de  demi-cylindre 
creux, en  cercles  concentriques  jusqu  a la  pointe, rabais- 
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see  au  niveau  des  autres  portées  : on  trempe  le  chapeau,, 
et  soit  au  pouce  et  au  poing,  soit  au  poussoir  en  pres- 
sant du  centre  à la  circonférence,  on  écrase  la  pointe  et 
assez  des  plis  suivans  pour  placer  la  forme  qu’on  y fait 
entrer  d’envers,  après  l’avoir  bien  trempé,  avec  l’atten- 
lion  de  bien  cintrer  le  chapeau. 

L’ouvrier  le  lie  du  milieu  de  la  forme  avec  une  ficelle 
doublée  , qu’il  enfonce  avec  le  chai,  jusqu’au  bas  de  la 
forme , il  trempe  et  retrempe  le  chapeau  ainsi  en  forme  * 
il  le  tire  , il  en  efface  les  plis  ; il  relève  les  bords  , il  les 
détire  en  long  et  en  large , après  avoir  retrempé,  tenant 
d’une  main  et  tirant  de  l’autre  , de  toute  sa  force  sur  la 
longueur  et  un  peu  sur  la  largeur , pour  arranger  et 
tenir  le  tout  en  place. 

S’il  restait  ou  qu’il  se  fît  des  plis  dans  ce  travail , l’ou- 
vrier les  efface  en  trempant  souvent  et  en  estampant  ou 
traînant  sur  eux  à chaque  fois  qu’il  mouille  le  tran- 
chant de  la  pièce  ; même  encore  après  l’estampage  bien 
fait , 1’  ouvrier  réitère  cette  opération  ; trempant,  pas- 
sant par-tout  la  pièce  sur  le  bord  étendu  à plat  sur  le 
banc  : ensuite  la  paume  de  la  main , pour  en  bien  expri- 
mer beau  , on  les  suspend  dans  l’étuve  , en  enfilant  les 
formes  dans  des  chevilles  dont  sont  garnis  les  parois  , 
pour  y faire  passer  la  nuit  aux  chapeaux  fabriqués  pen- 
dant le  jour  ; secs  le  matin  , ils  sont  détirés,  nétoyés  et 
ouverts , en  les  frottant  avec  la  main  et  en  enlevant  les 
corps  étrangers  avec  la  pince,  ils  sont  débourrés  avec  la 
pièrre  ponce  , les  deux  Tares  sur  une  table  bien  unie  de 
même  que  la  pierre  et  la  tête  sur  la  forme,  il  faut  souf- 
fler à mesure  pour  rendre  le  feutre  net , pour  voir  s’il 
est  également  ras  et  le  rendre  tel.  Si  l’on  y veut  un 
long  poil  , on  le  tire  au  carrelet;  enfin  les  chapeaux 
sont  rabbés  ou  frottés  doucement  et  également  avec  de 
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la  peau  de  chien  de  mer  bien  détirée , et  avec  la  même 
précaution  qu’en  ponçant. 

Alors  le  chapeau  est  achevé,  et  il  est  jugé  bien  fabri- 
qué s’il  est  dans  les  proportions  , également  foulé  , sans 
grains  ou  généralement  s’il  est  bien  lissé  partout , de 
moyenne  force  en  tête  , très-fort  dans  le  lieu , et  que 
son  épaisseur  aille  en  diminuant  jusqu’à  l’arête , qui 
doit  être  fine  et  bien  ronde. 

La  couleur  blanche  ou  grise  des  chapeaux , provient 
de  celles  des  matières  dont  ils  sont  composés  ; il  ne  leur 
reste,  pour  être  ainsi  consommés,  que  le  dernier  apprêt 
à subir.  A l’égard  des  autres  , c’est  le  moment  de  lea 
mettre  en  noir  on  ne  les  apprêtequ’après  la  teinture  (a). 

Article  V. 

De  la  teinture  des  Chapeaux. 

On  teint  les  chapeaux  de  diverses  couleurs,  en 
rouge  , en  gris  , mais  plus  généralement  en  noir  qui 
est  même  la  seule  couleur  consacrée  exclusivement 
pour  nos  vêtemens , si  l’on  excepte  cependant  les 
chapeaux  feutrés  que  portent  les  femmes,  dont  les 
couleurs  varient  selon  le  goût,  ou  la  mode  qui  do- 
mine. 

Les  procédés  pour  cette  teinture,  sont  basés  d’après 
les  mêmes  principes,  que  ceux  qu’on  suit  pour  la 
teinture  de  la  laine.  Comme  cet  art  est  pratiqué  par 


(a)  Les  chapeaux  qui  doivent  être  blancs  ou  rouges  exigent  la 
plus  grande  propreté  de  la  part  de  l’ouvrier  ; et  delà  part  du  maître 
un  bon  choix  de  poils  les  plus  blancs;  car  toutes  les  couleurs  écla- 
tantes ne  sont  d’autant  plus  belles  qu’elles  ont  été  appliquées  sur  un 
fond  clair  et  net. 
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une  seule  classe  d’hommes  qui  ne  s’occupe  exclusive* 
i ment  que  de  cette  partie  , nous  décrirons  dans  tout 
ses  détails  le  procédé  suivi  pour  la  teinture  en  noir 
des  chapeaux , et  nous  renvoyons  pour  les  chapeaux 
3 colorés,  aux  procédés  indiqués  pour  la  teinture  en 
« laine,  en  suivant  les  mêmes  manipulations  indiquées 
s dans  la  teinture  en  noir  des  chapeaux. 

Le  travail  de  la  teinture  des  chapeaux  se  par- 
is tage  en  différentes  opérations  qu’il  est  nécessaire 
; d’indiquer  méthodiquement  afin  de  pouvoir  les  exé* 
i cuter.  Elle  consiste  à assortir  , dégorger , teindre  , 
i laver  à froid  et  à chaud  , sécher  à l’étuve  et  lustrer. 

On  commence  par  faire  entrer  la  tête  des  chapeaux 
; sur  une  forme  qui  lui  convienne,  on  l’y  arrête  avec 
f une  ficelle.  C’est  ce  qu’on  appelle  assortir . Puis  on  la 
> dégorge  dans  de  l’eau  bouillante,  pour  purger  le 
s feutre  du  tartre  qui  peut  y être  resté  après  la  foule. 

I Ces  deux  opérations  s’exécutent  au  moyen  d’une  foule 
3 semblable  à celle  qu’on  a décrite  ; à cel*a  près  qu’elle 
3 est  plus  petite  et  que  le  bord  inférieur  des  bancs , 

] au  lieu  d’être  supprimé  vis-à*vis  de  la  chaudière  , 
i demeure  dans  son  entier  avec  un  peu  de  pente  sur 
i la  longueur,  pour  faire  écouler  l’eau  par  le  bout , et 
que  les  bancs  ayent  moins  de  pente  vers  la  chaudière 
qui  doit  être  carrée,  au  lieu  d’être  longue  comme  dans 
la  première  opération. 

De  Y eau  pure  qu’on  entretient  bouillante,  en 
levant  la  chaudière  couverte , suffit  pour  dégorger 
les  chapeaux  ; à chaque  bout  des  bancs  de  la  foule 
est  planté  dans  le  pavé  un  pillier  de  bois  qu’on 
nomme  un  billot  de  six  à sept  pouces  de  diamètre , 
sur  environ  trois  pieds  de  hauteur. 

Lorsque  la  forme  est  en  partie  entrée  dans  le 
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chapeau , on  plonge  le  tout  dans  l’eau  bouillante  , 
un  moment  après  on  le  retire , on  pose  sur  le  banc 
le  plat  de  la  forme  , et  l’on  tire  le  feutre  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  presqu’enlièrement  entré  ; alors  on  noue 
deux  tours  de  ficelle  , qu’on  place  vers  Le  milieu  de 
la  tête  , et  qu’on  enfonce  avec  Vavaloir  ou  le  choc  s, 
mesure  que  la  ficelle  s’avale,  l’ouvrier  frappe  la  forme 
sur  le  billot,  et  pousse  dessus  le  feutre,  pour  le 
faire  prêter.  Lorsque  la  forme  est  entièrement  entrée , 
on  pose  le  chapeau  à plat  sur  le  banc  du  dégorgeage  , 
et  on  achève  d’avaler  la  ficelle.  Comme  la  forme  du 
teinturier  est  un  peu  plus  haute  que  celle  sur  laquelle 
le  chapeau  a été  dressé  à la  foule,  la  ficelle  s’avale 
jusqu’au  bout,  se  trouve  quelques  lignes  au-dessus  du 
premier  lieu,  et  cela  empêche  que  le  chapeau  ne  se 
coupe  en  cet  endroit. 

En  cet  état  le  chapeau  est  pris  par  son  bord  , plongé 
avec  la  forme  dans  l’eau  bouillante,  remis  à plat  sur* 
le  banc,  égouté  avec  la  pièce,  retiré  au  carrelet, 
pour  faire  revenir  le  poil.  Puis  mis  en  teinture. 

On  teint  les  chapeaux  dans  une  grande  chaudière  de 
cuivre  ordinairement  ronde  et  un  peu  évasée,  de  la 
contenance  de  100  à i5o  chapeaux  en  la  supposant 
de  cinq  pieds  et  demi  de  diamètre  sur  quatre  pieds 
de  hauteur.  On  y met  quatre  muids  et  demi  d’eau  ou 
trente-six  pieds  cubes.  Tandis  qu’elle  est  encore 
froide,  on  y jette  cent  livres  de  bois  de  campéehe 
ou  bois  d’inde  haché  ou  rappé,  huit  livres  de  gom- 
me du  pays  provenant  des  cerisiers,  pruniers  , abrico- 
tiers etc.  , seize  livres  de  noix  de  gale  concassées.  On 
chauffe  ensuite , et  l’on  fait  bouillir  le  tout  pendant 
deux  heures  et  demie,  remuant  de  temps  en  temps  ces 
drogues  avec  un  bâton,  à mesure  qu’elles  tombent  au 
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fond  de  la  chaudière  ; on  laisse  ahaltre  le  bouillon  ; 
puis  on  y ajoute  sept  livres  de  vert-de-gris  et  douze 
livres  de  vitriol  de  mars  ou  sulfate  de  fer  , et  quelques 
instans  après  on  commence  à mettre  les  chapeaux  à 
la  teinture. 

Après  avoir  arrangé  avec  un  bâton  au  fond  de  la 
chaudière  , les  ingrédiens  qui  font  le  marc  de  la  tein- 
ture , on  couvre  la  surface  du  bain  de  chapeaux  posés 
Sur  tête.  Sur  cette  première  couche , on- en  place  une 
seconde  , formée  sur  forme  ; la  troisième  couche  se 
met  comme  la  première  ; la  quatrième  , comme  la  se- 
conde , et  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  les  i5o  cha- 
peaux soient  employés  : pour  empêcher  que  le  dernier 
lit  ne  surnage  , on  le  couvre  de  planches  , qui  rentrent 
dans  la  chaudière  , et  qu’on  charge  , pour  que  tous  les 
chapeaux  plongent  continuellement  , et  que  le  bain 
restant  couver  t conserve  une  chaleur  plus  égale  ; on 
laisse  les  chapeaux  pendant  une  heure  et  demie  dans 
cet  état , après  quoi  on  les  relève  , et  cela  se  nomme 
une  chaude. 

Soit  pour  réparer  la  perte  du  bain  , soit  pour  en 
amortir  la  grande  chaleur  ; après  l’avoir  découvert 
et  avant  que  d’en  tirer  les  chapeaux  , on  y jette  trois 
à quatre  seaux  d’eau  chaude,  et  cela  se  pratique  toutes 
les  fois  qu’on  relève  les  chapeaux  , après  la  chaude» 
Plusieurs  ouvriers  , avec  des  bâtons  , tirent  à eux  les 
chapeaux  qui  surnagent  , et , lorsqu’ils  en  ont  amassé 
une  certaine  quantité  sur  les  larges  bords  de  la  chau- 
dière , ils  les  portent  et  arrangent  sur  des  tablettes  , 
les  bords  relevés  , pour  gagner  de  la  place  , et  ils 
lés  laissent  tout  le  temps  de  la  chaude  de  la  seconde 
partie , cebl-à-dire , pendant  deux  heures  ; car  il  faut 
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un  quart  d’heure  pour  placer  les  i5o  chapeaux  et  au- 
tant pour  les  relever. 

Les  chapeaux  retirés  prennent  V évent,  et  l’évent 
est  nécessaire  pour  fixer  la  teinture  , et  donner  du  ton 
à la  couche.  On  donne  ainsi  aux  deux  parties  , cha- 
cune de  i5o  chapeaux  alternativement  la  chaude  et 
l’évent , et  cela  se  repète  huit  fois  ; c’est-à-dire  , que 
chaque  partie  reçoit  huit  fois  la  chaude  , et  autant  de 
fois  Te'vent. 

Avant  de  donner  la  première  chaude  à la  seconde 
partie  des  chapeaux , on  rafraîchit  la  teinture  avec 
trois  livres  de  verdet , quatre  livres  de  couperose  : on 
lui  donne  encore  deux  pareilles  rafraîchissemens  , un 
avant  lacinquième  , l’autre  avant  la  sixième  chaude  ; 
c’est-à-dire,  avant  de  mettre  dans  la  chaudière  cha- 
cune des  deux  parties  de  chapeaux  pour  la  troisième 
fois. 

Si  les  3oo  chapeaux  étaient  tous  castors  , au  lieu  de 
120  livres  de  bois  d’Inde  on  en  mettrait  25o  , c’est-à- 
dire  , une  demi-livre  par  chapeaux  , c’est  la  règle  3 
deux  chaudes  de  plus  qu’aux  demi  castors. 

Si , dans  une  teinture,  on  a des  chapeaux  de  l’une 
et  de  l’autre  espèce  , la  première  chaude  est  pour  les 
castors  ; on  leur  en  donne  une  , après  que  les  autres 
ont  reçu  leur  huitième , et  ils  passent  la  nuit  dans  la 
chaudière. 

La  teinture  des  5oo  chapeaux  étant  finie  , on  ne 
jette  point  ce  qui  reste  dans  la  chaudière , on  le  réserve 
pour  la  teinture  suivante  ; ce  vieux  teint  sert  à donner 
aux  deux  nouvelles  parties  de  chapeaux , une  chaude 
qui  n’est  point  comptée  dans  les  huit  que  chacune 
d’elles  doit  recevoir  avec  le  nouveau  bain  ; après  cela 
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on  vide  la  chaudière  , on  la  nètoie  et  l’on  recompose 
une  autre  teinture. 

Quand  les  chapeaux  ont  reçu  toutes  les  chaudes  et 
tous  les  évents  qu’il  leur  faut  pour  être  bien  teints  ; 
on  les  lave  dans  plusieurs  eaux,  pour  en  enlever  les 
parties  grossières  et  surabondantes  de  la  teinture  , les- 
quelles parties  n’ayant  pas  contracté  assez  d’adhérence 
avec  le  feutre  , noircirait  tout  ce  que  le  chapeau  tou- 
cherait ; à cet  effet,  on  transporte  les  chapeaux  de 
Tatelier  au  bord  d’un  puits  ou  de  quelques  eaux  cou- 
rantes ; le  compagnon  chargé  de  cette  opération , 
trempe  les  chapeaux  l’un  après  l’autre  dans  un  grand 
baquet  rempli  d’eau  claire,  et  le  portant  sur  une 
planche  inclinée  , il  le  frotte  dans  l’eau  même  dessus 
et  dessous  avec  une  brosse  de  poil  rude  , jusqu’à  ce 
qu’il  ne  teigne  presque  plus  l’eau. 

Les  chapeaux  qu’il  a ainsi  lavés  , il  les  arrange  à 
mesure  sur  des  planches  ou  sur  des  claies  qui  sont 
étendues  parterre  , il  les  pose  sur  tête,  et  en  plusieurs 
lits  , jusqu’à  ce  qu’il  ait  fait  le  premier  lavage , pen- 
dant lequel  il  a soin  de  renonveller  l’eau  du  baquet, 
quand  il  s’aperçoit  quelle  devient  trop  noire  : ce 
baquet  doit  avoir  près  du  fond  un  trou  de  deux  pouces 
de  diamètre , que  l’on  tient  fermé  avec  un  tempo'n  pour 
contenir  l’eau  , et  que  l’on  ouvre  quand  il  faut  la  faire 
écouler  pour  la  renonveller. 

Quand  les  chapeaux  ont  été  lavés  , comme  je  viens 
de  le  dire , les  laveurs  les  repassent  une  seconde  lois 
dans  de  nouvelle  eau  ; et  quand  ils  voient  qu’ils  ne 
teignent  presque  plus , ils  les  rassemblent  sur  des 
claies  , pour  les  porter  à la  chaudière  de  dégorgeage, 
où  ils  doivent  être  lavés  à l’eau  bouillante  et  égouttés. 

La  chaudière  de  dégorgeage  contient  de  l’eau  claire 
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Rouillante  , en  telle  quantité  qu'elle  soit  pleine  quand 
on  y a plongé  25  chapeaux  à la  fois  : l’ouvrier  prend 
les  chapeaux  un  à un , les  étend  sur  le  banc  , et  les 
relire,  c’est-à-dire,  qu’il  abat  les  bords  et  qu’il  les 
tire  avec  les  mains  , pour  les  étendre  et  effacer  les  plis 
qui  pourraient  y être  ; ensuite  il  les  égoutte  de  tête  et  de 
bord  dessus  et  dessous  avec  la  pièce,  où  une  petite 
semelle  de  bois  dure  , taillée  en  forme  de  couteau  , en 
traînant  avec  force  le  tranchant  de  cet  outil  sur  le 
feutre,  il  en  exprime  la  plus  grande  eau,  qui  emporte 
avec  elle  le  reste  delà  teinture  superflue.  A mesure  que 
l’ouvrier  prend  des  chapeaux  dans  la  chaudière  pour 
les  retirer,  il  en  met  un  pareil  nombre  de  nouveaux  , 
afin  qu’il  y en  ait  toujours  la  même  quantité,  et  il  con- 
tinue son  travail  en  prenant  toujours  ceux  qui  ont  été 
suis  les  premiers  dans  l’eau.  Comme  en  égoutantavec 
la  pièce,  on  a couché,  et  fortement  serré  le  poil  du  feu- 
tre, on  le  relève,  en  brossant  rudement  le  chapeau 
dans  toute  sa  surface,  avec  un  outil  qu’on  nomme  car- 
relet : c’est  une  petite  carde  de  trois  à quatre  pouces  en 
carré,  dont  les  dents  sont  fines  et  serrées;  cela  s’ap- 
pelle retirer^  poil , et  c’est  la  dernière  façon  que  reçoit 
le  chapeau  avant  d’aller  à l’étuve. 

L’étuve  du  teinturier , ne  diffère  point  essentielle- 
ment de  la  pièce  qu’on  appelle  la  foule,  elle  est  seule- 
ment beaucoup  plus  grande,  elle  doit  contenir,  les  5oo 
chapeaux  d’une  teinture;  les  parois  sont  gnrnis  de 
chevillettes  pour  recevoir  les  formes  sur  lesquelles  sont 
les  chapeaux  ; et  dans  le  haut , à une  petite  distance  du 
plancher,  il  y a encore  des  barreaux  en  travers  pour 
en  recevoir  ; au  milieu  de  Fétuve,  par  terre  est  ordi- 
nairement un  bassin  carré  , de  trois  à quatre  pouces  de 
profondeur  ? que  Ton  charge  d’abord  de  deux  boisseaux 
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ci  demi  de  charbon , et  que  l’on  couvre  d'une  cage  de 
fer  pour  prévenir  les  accidens  du  feu. 

Les  chapeaux,  étant  rangés  dans  l’étuve , on  allume 
îe  charbon , et  l’on  ferme  le  guichet,  deux  heures 
après  on  ranime  le  feu  , avec  un  boisseau  et  demi  de 
charbon  , et  on  referme  l’étuve;  il  faut  ordinairement 
six  heures  pour  sécher  les  chapeaux  ; après  quoi  on  les 
retire,  et  on  les  ramasse  en  tas  , sur  des  tables,  ou  sur 
des  planches  attachées  aux  murs  de  l’atelier  (a) 

Le  teinturier  et  ses  compagnons  , reprennent  de  la 
les  chapeaux  un  à un  , et  les  frottant  de  toutes  parts, 
avec  une  brosse  rude,  ce  qui  s’appelle  brosser  la  tein- 
ture; après  quoi  ils  leur  donnent  le  lustre  en  les  bros- 
sant à l’eau  froide,  et  puis  ils  les  remettent  à l’étuve, 
pendant  une  heure , à une  chaleur  modérée  suffisante 
pour  les  sécher.  Après  cela  on  les  enlève , on  les  sé- 
pare des  formes  ; et  alors  le  travail  du  teinturier  est 
fini. 


Article  YL 

Matières  de  î Apprêt  ; Lustrage  et  Repassage , etc. 

Tout  procédé  composé  varie  suivant  que  celui  quâ 
l’emploie  est  plus  instruit,  plus  adroit , qu’il  a plus  ou 


(a)  Quo  que  ce  procédé  soit  gér  râlement  suivi , je  pense  qu’il 
serait  plus  convenable  et  moins  d mgei  eux  de  se  servir  d’un  poêle 
échauffé  conven  blemenf  , afin  d’entretenir  la  chaleur  de  l’étuve, 
à la  température  de  ?o  à 36  degrés  Reaum iir;  l’on  n’aurait  pas  à 
craindre  la  vapeur  du  charbon,  et  Ion  serait  plus  maître  d’au, 
gmenter  ou  de  diminuer  la  chaleur  a volonté,  selon  qu’on  le  pi- 
gerait convenable. 
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moins  secoué  l’empire  de  l’habitude,  ou  la  barbarie 
des  préjugés. 

Certains  chapeliers,  préparent  leur  apprêt  simple- 
ment avec  de  la  gomme  du  pays  et  de  la  colle  forte, qu’ils 
font  dissoudre  et  bouillir  dans  une  suffisante  quantité 
d’eau;  il  en  est  qui  font  dissoudre  à part  ces  diverses 
substances , pour  les  mieux  purger  des  corps  étrangers, 
qui  y adhèrent  ; d’autres  y mêlent  un  peu  de  gomme 
arabique  ; ceux-ci  ajoutent  à ces  drogues  du  fiel  de 
bœuf,  et  cette  matière  est  d’un  excellent  usage;  ceux- 
là  du  bon  vinaigre;  tantôt  l’apprêt  du  bord  est  diffe- 
rent de  celui  de  la  tête;  et  cette  différence  consiste  en 
ce  que  le  dernier  ne  contient  ni  fiel  ni  vinaigre  : tan- 
tôt Fapprêt  ne  se  fait  qu’à  la  colle  forte  , tel  qu’aux 
chapeaux  blancs  et  gris;  mais  il  faut  convenir  que 
l’emploi  de  la  gomme,  en  beaucoup  plus  grande  partie 
même  que  la  colle,  est  préférable.  Il  y a encore  des 
différences  dans  la  manière  de  l’appliquer,*  outre  celle 
d’être  plus  ou  moins  chargé  des  unes  ou  des  autres 
substances  ; celle  d’être  plus  ou  moins  épais  , plus  ou 
moins  chaud  , d’être  employé  en  plus  ou  moins 
grande  quantité  ; et  plus  ou  moins  rapidement,  pour 
pénétrer  plus  ou  moins  avant  dans  le  feutre.  Mais  tou- 
tes ces  différentes  manières  d’opérer,  s’exécutent  cons- 
tamment sur  le  fourneau.  Ce  fourneau  avec  tous  ces 
accessoires  est  à-peu-près  partout  le  même,  il  consiste 
en  un  réchaud  ordinaire  sur  lequel  on  établit,  à quinze 
ou  dix-huil lignes  au-dessus  du  réchaud,  une  platine 
eu  bassin  de  cuivre  ou  de  fer  fondu  et  poli  de  deux 
pieds  de  diamètre  ; on  la  couvre  d’une  grosse  toile  en 
double  et  mouillée,  qu’on  entretient,  par  des  asper- 
sions fréquentes , dans  son  humidité  que  la  chaleur  du 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS. 

fourneau  enlève  continuellement  en  vapeur  ou  buée 
épaisse. 

L’ouvrier  apprêteur,  est  placé  devant  une  petite  ta- 
ble quarrée  ou  bloc  de  sept  pouces  etdemidediamètre., 
il  y place  la  tête  du  chapeau , puis  il  fait  tourner  les 
bords  sur  les  doigts  de  la  main  gauche , en  le  palpant 
de  la  droite,  pour  reconnaître  les  endroits  faibles,  eî 
le  garantir,  ou  mettre  avec  la  brosse  de  l’apprêt  en 
proportion  du  degré  de  faiblesse , au  même  instant 
qu’il  a renforcé  tous  les  endroits  qui  en  avaient  besoin, 
seulement  sur  la  face  apparente  lorsqu’il  est  retranché, 
il  trempe  de  nouveau  la  brosse  pour  étendre  et  entrai» 
ner  ce  qui  peut  être  entré  dans  la  tête  ; il  asperge  for» 
tement  la  toile  qui  est  sur  le  bassin,  et  il  applique  le 
chapeau  du  coté  de  l’apprêt , que  la  buée  fait  très- 
promptement  pénétrer  dans  le  feutre.  Il  replace  le 
chapeau  dans  le  bloc  ; il  le  suit  du  plat  de  sa  main 
pour  reconnaître  s’il  n’est  plus  gluant,  définitivement 
il  en  retire  un  peu  le  poil  avec  le  carrelet,  en  brossant 
de  la  tête  à l’arête  sur  tout  le  tour  du  bord. 

Un  ouvrier  qui  travaille  seul , en  supposant  que  le 
chapeau  reste  deux  ou  trois  minutes  sur  la  buée,  a le 
temps  dans  cet  intervalle  , de  repasser  à la  main  et  au 
carrelet , celui  qui  sort  du  bassin  et  de  mettre  en  ap- 
prêt celui  qui  doit  succéder. 

Si  l’apprêt  n’est  pas  assez  rentré , on  remet  le  cha- 
peau un  instant  à la  buée,  s’il  l’est  trop,  et  qu’il  ait  pé- 
nétré à la  surface  opposée,  on  le  dégorge  au  savon  à 
chaud  ; on  le  brosse  et  on  l’égoutte  à la  semelle  de  bois3 
jusqu’à  ce  qu’il  en  soit  entièrement  purgé  , et  on  l’ap- 
prête de  nouveau;  mais  il  est  très-rare  qu’on  purge 
parfaitement  de  son  apprêt  un  feutre  qui  en  a été  pé- 
nétrée; il  serait  trop  altérée  du  rebouilli,  on  le  re- 
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mouille  Lien,  on  le  racle,  on  redonne  du  poil  à la 
carde,  a la  brosse.  Vient-il  à pleuvoir?  la  colle  ressort 
et  le  chapeau  est  galleux.  Le  chapeau  étant  apprêté  de 
^03Â&,OTÎ  ï*aPPr®te  en  tête  en  appliquant  au  pinceau, 
au  milieu  du  fond,  une  rosette  de  colle  forte,  qu’on 
recouvre  sur  le  champ,  de  deux  couches  d’apprêt  plus 
épais,  et  moins  chaud  que  celui  qui  a servi  pour  le 
bord  et  qu’on  étend  sur  tout  le  dedans  du  chapeau  sans 
3e  faire  rentrer,  attendu  que  cette  partie  est  recouverte 
par  la  coiffe. 

On  fait  ensuite  sécher  les  chapeaux,  ou  à l’étuve 
lorsqu’on  veut  les  approprier  quelques  heures  après, 
©u  on  les  accroche  à des  chevilles  dans  l’atelier  , 
lorsqu’on  peut  attendre  deux  ou  trois  jours  ; cette  der- 
nière manièr  e lente  et  par  la  seule  action  de  l’air  , 
est  préférable  à la  première  qui  appauvrit  toujours  l’ap= 
prêt  ; mais,  dans  les  grandes  entreprises,  où  l’on  veut 
une  pi  oinpte  dessiccation  , l’étuve  est  nécessaire,  à cet 
égard  seulement  il  faut  en  ménager  la  température,  et 
ne  pas  la  porter  au-de-là  de  20  à 24  degrés  Réaumur. 

Il  reste  pour  le  travail  de  l’approprier  , lorsque  le 
chapeau  est  sec,  à dresser,  repasser  et  lustrer.  Ilote 
la  ficelle  du  lieu,  il  brosse  le  chapeau  rudement  de 
part  et  d’autre  , avec  un  poil  de  sanglier  court  et 
dur;  puis  avec  une  brosse  de  poil  plus  long  et  plus 
doux,  la  brosse  à lustrer , légèrement  imprégnée  d’eau 
froide  ; ensuite  il  le  sèche  au  fer  chaud , fer  plus 
obtus  , plus  épais  , de  la  même  forme  d’ailleurs  que 
le  fer  à repasser  le  linge.  Par  ce  moyen  le  feutre  en 
devient  plus  souple  , et  l’on  peut  facilement  en  abattre 
le  bord  relevé  par  l’apprêt  au  séchage. 

Plus  ch  ud  que  le  fer  à repasser  le  linge,  celui-là 
brûle  le  feutre  ; moins  chaud  il  n’cibate, 1 11e  dresse  point 


DES  ARTS  ET  METIERS  4i 

suffisamment,  on  humecte  encore  à la  brosse  ; on  passe 
îe  fer  sur  la  face  du  bord  opposé  à celle  qui  touche  la 
table  ; on  appuie  sur  la  tête , pour  que  le  bord  porte 
jusqu’au  lieu  ; on  remouille  à la  brosse,  on  repasse,  on 
détire  le  bord  tout  autour  , chaud  et  humide  il  s’étend 
du  côté  de  l’arête,  il  s’abat  et  se  range  tout  à plat  sur 
la  table,  enfin  l’on  efface  entièrement  les  plis  , s’il  en 
reste  , où  qu’il  s’en  soit  formé  dans  ce  travail , l’ouvrier 
retourne  le  chapeau  , pour  en  faire  entrer  la  tête  dans 
îe  trou  du  bloc,  et  travailler  le  bord  sur  cette  face, 
comme  sur  l’autre , en  arrêtant  un  peu  le  fer  sur  les 
endroits  où  il  y a des  boursouflures  , et  brossant  par- 
tout en  allant  de  la  tête  a l’arête  ; le  chapeau  dressé,  le 
bord  est  mis  sur  une  forme  un  peu  haute  ; on  en  hu- 
mecte la  tête  avec  la  brosse  à lustrer  , et  l’on  passe  au 
fer  tout  le  tour  appuyé  sur  le  bord  de  la  table,  tandis  que 
l’autre  bordestappliqué  sur  la  poitrine  et  le  ventre  de 
l’ouvrier,  il  termine  avec  la  brosse  rude  pour  enlever 
îe  poil , et  par  un  coup  de  fer  léger;  ce  qu’il  fait  aussi 
sur  le  haut  de  la  tête,  mais  en  tournant,  revenant  au 
bord,  il  brosse  de  l’arête  au  lieu,  et  du  lieu  à l’arête  , 
la  face  qui , relevée,  doit  paraître , et  il  la  passe  au  fer  , 
dans  le  dernier  sens  légèrement,  et  sans  mouiller  ; il 
brosse  et  passe  de  même  la  face  opposée  ; mais  allant 
droit  d’une  partie  de  l’arête  à l’autre. 

S’il  restait  quelques  gros  poils  que  le  feutre  eût  re- 
poussé en  dehors,  on  Véjarre  avec  la  pince;  et  si  le 
chapeau  en  était  un  peu  déparé,  l'approprieur  le  re«* 
brosse  et  le  relustre  avant  qu’on  le  garnisse. 
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Article  VII. 

De  la  garniture  des  Chapeaux. 

Elle  consiste*  i0  en  la  coiffe , qui , aux  uns,  surtout 
aux  blancs,  est  un  satin  blanc,  et  pour  ceux  colorés,  en 
satin  de  couleur  ; quelquefois  on  la  met  en  tête  ordi- 
nairement colorée  fine  et  de  bon  teint,  toutes  sont 
gommées  et  lustrées  ; on  fait  ces  coiffes  en  deux  pièces , 
l’une  pour  le  tour , et  celle-ci  se  coupe  de  biais  , parce 
qu’elle  prête  mieux  , l’autre  pour  le  fond  ; on  coud  le 
bord,  puis  le  fond , et  l’on  essaie  celle  des  coiffes  faites 
qui  va  le  mieux  au  chapeau  qu’on  veut  doubler.  La 
coiffe  se  coud  au  chapeau  avec  du  fil  « chapelier  ou  teint 
en  soie , en  perdant  les  points  dans  le  feutre  , on  ne  met 
rien  ordinairement  entre  la  coiffe  , quelquefois  cepen- 
dant on  y met  une  feuille  de  papier  blanc,  ou  une  ca- 
lotte de  vessie;  enfin  on  coud  sur  le  devant  une  bande 
de  maroquin  noir,  rouge  ou  citron. 

20  En  un  cordon  de  crin  teint  en  noir , qui  fait  plu- 
sieurs tours, et  qui  n’est  point  comme  une  ficelle,  sujette 
à se  resserrer  ou  se  relâcher  par  la  sécheresse  ou  l’hu- 
midité; ou  bien  on  y met  un  ruban  velouté,  ou  une 
tresse  en  soie,  en  or , un  bourdalou  avec  une  boucle» 
3°  On  ajoute  encore  les  agraffes  pour  tenir  les  bords 
relevés  et  serrés  contre  la  tête  ; ou  une  gance  cousue, 
d’une  part,  et  portant,  de  l’autre  un  clavier , qu’on  fait 
passer  dans  la  porte  , ou  simplement  en  deux  gances  de 
chaque  côté  , qui  passent  au  travers  des  bords  et  de  la 
tête  pour  s’attache-  l’une  à l’autre  , en  dedans  du  cha- 
peau ; enfin  en  un  bouton  sur  l’un  des  côtés,  passédans 
une  double  gance  attachée  à la  tête. 

On  fait  des  chapeaux  de  différentes  formes,  mais 
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comme  toutes  sont  sujettes  à varier  ainsiquela  manière 
de  les  retaper,  il  est  fort  inutile  de  les  décrire  vu  que 
cela  n’intéresse  point  l’art. 

On  fait  des  calottes  de  feutre  de  grandeur  ordinaire; 
on  en  fait  qui  sont  très-profondes  , et  qu’on  nomme  ca- 
lottes à oreilles  ; c’est  toujours  d’après  les  mêmes  prin- 
cipes que  pour  la  fabrication  des  chapeauxqu’on  les  pré- 
pare , seulement  comme  elles  ne  sont  point  sujettes  à 
aller  à la  pluie  on  n’y  met  point  d’apprêt. 

i A R TI  CLE  VIII. 

De  la  manière  de  repasser  les  vieux  Chapeaux. 

P our  repasser  un  chapeau,  il  faut  commencer  par  le 
bien  de'gorger  dans  une  eau  de  savon  bouillante , et  l’é- 
goutter à plusieurs  reprises,  jusqu’à  ce  que  les  vieux 
apprêts  delà  crasse  soient  perdus,  on  le  passe  ensuite 
! dans  une  teinture  pareille  à celle  des  chapeaux  neufs  en 
I y ajoutant  un  fiel  de  boeuf,  pour  faciliter  le  dégraissage 
I du  savon, ensuite  ces  chapeaux  sont  dégorgés  à plusieurs 
i fois , dans  une  eau  claire , on  change  aussi  plusieurs 
fois  cette  eau  ; enfin  on  les  dispose  à l’apprêt,  souvent 
aussi  on  retourne  les  vieux  chapeaux  : pour  cet  effet 
on  les  assortit  sur  des  formes,  en  mettant  en  dehors  ce 
qui  était  en  dedans,  on  les  serre  avec  une  ficelle  qui 
i fait  deux  tours , que  l’on  arrête  avec  un  nœud  coulant 
r et  que  l’on  fait  descendre  au  bas  de  la  forme , en  les 
i passant  avec  l’avaîoir , ou  le  choc  ; dans  cet  état  les  cha« 
h peaux  sont  mis  dans  la  chaudière  pendant  une  bonne 
i|  demi-heure  , et  dégorgés  sur  le  banc;  on  les  lave  en- 
rj  suite  à froid  et  à chaud,  jusqu’à  ce  qu’ils  ne  teignent 
1 plus;  on  les  fait  sécher  à l’étuve  ; on  les  brosse,  on  les 
lustre  à l’eau  froide  , et  on  les  apprête  comme  les  clia- 
!<  peaux  neufs  avec  une  dose  d’apprêt  moins  grande. 
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C H A P I T R E II. 

ART  DU  PEINTRE-VERN1SSEUR. 


Des  Demis. 

donne  le  nom  de  Ternis  dans  les  arts,  à toute 
matière  liquide,  appliquée  par  couches  à la  surface 
des  corps  , et  qui  a la  propriété  , après  sa  dessicca- 
tion , de  les  garantir  des  influences  de  l’air  et  de  l’eau, 
et  de  les  rendre  luisans,  sans  détruire  leur  poli,  et 
sans  masquer  ni  altérer  leurs  couleurs. 

On  en  distingue  trois  genres  , qui  comprennent  cha- 
cun plusieurs  espèces.  Les  deux  premiers  sont  en  gé- 
néral formés  de  corps  résineux,  tenus  en  dissolution 
dans  l’alcohol  ou  dans  l’huile  essentielle  de  térében- 
thine , et  le  troisième  sont  des  lilhumes  et  du  cojxil 
dissouts  dans  les  huiles  grasses  ou  fixes,  de-là  les  noms 
qu’on  leur  donne  de  vernis  à Valcohol  ( esprit  de  vin)  , 
vernis  à l’essence , et  vernis  gras» 

Article  Ier. 

Des  ternis  a l’alcohol,  ou  vernis  siccatifs. 

1/aîcohoî  est  le  vrai  dissolvant  des  résines  ; les  ver- 
nis qui  en  résultent  sont  brillans  , et  sèchent  vite  ; 
mais  ils  ont  l’inconvénient  d'être  cassans , de  se 
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gercer,  lorsqu’on  ne  mêle  pas  à leur  composition  de  la 
térébenthine  ou  d’autres  corps  qui  empâtent. 

Vernis  a d alcoiiod  , ou  esprit  de  vin  , destiné  à 
être  appliqué  aux  objets  de  toilette , comme  carions , 
boites,  étuis  , découpures , etc. 

i 

Prenez. 

Alcohol  pur  (a)  1 kilo.  0>o  grain.  ( 2 livres). 

mastic  mouué  0,192  gram.  ( fronces), 

sandaraque  0,96  gram.  ( 5 

terebenthme  de  Venise  très-claire  0,96  gr.  {3  onces). 
verre  pilé  grossièrement  (6)  0,128  gr.  (4  onces). 

Mettez  le  mastic  et  la  sandaraque  en  poudre  fine  , 
mélangez  cette  poudre  avec  le  verre  blanc , dont  on 
aura  séparé  la  portion  la  plus  fine  par  un  tamis  de 
crm  croisé  ; placez  le  tout  avec  Talcohol  dans  un 
matras  à col  court  ; ajustez  un  bâton  de  bois  blanc,  (c) 
arrondi  par  le  bout , et  d’une  longueur  proportionnée 
à la  hauteur  du  matras  , pour  qu’on  puisse  le  mettre 
en  mouvement;  exposez  le  matras  dans  une  cuvette  ' 
remplie  d’eau  , d’abord  un  peu  chaude  , et  qu’ensuite 
vous  entretenez  bouillante  pendant  une  ou  deux  heu« 
ires.  On  peut  assujettir  le  matras  sur  une  couronne 


(a)  On  peut  mesurer  f alcohol  au  litre  ou  à la  pinte. 

{b)  Le  verre,  smvant  M.  Tingry,  en  divisant  la  matière,  facilite  et 
augmente  l’action  de  l’alcohol.  Comme  il  est  plus  pesant  que  les 
résinés  , et  qu’il  occupe  le  fond  du  vase,  il  s’oppose  d'ailleurs  à ce 
que  les  résinés  adhèrent  à celui-ci  et  se  colorent. 

(c)  Lorsqu’on  peut  se  procurer  une  baguette  en  verre,  il  convient 
mieux  de  s’en  servir,  parce  que  tel  bien  choisi  que  puisse  être  le  bois 
folanc , il  communique  toujours  une  teinte  particulière  au  vernis» 
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{support)  de  paille.  A la  première  impression  de  la 
chaleur,  les  résines  tendent  à se  réunir  et  à se  prendre 
en  masse;  on  s’oppose  à cette  réunion  en  entretenant 
les  manières  dans  un  mouvement  de  rotation , qu’on 
opère  facilement  avec  le  bâton,  sans  bouger  le  matras. 
Quand  la  solution  paraît  être  assez  étendue,  on  ajoute 
la  térébenthine  qu’on  tient  séparément  dans  une  fiole 
ou  oans  un  pot , et  qu’on  fait  liquéfier  en  la  plongeant 
un  moment  dans  le  bain-marie.  On  laisse  encore  le 
matras  pendant  une  demi-heure  dans  l’eau  ; on  le  re- 
tire enfin  , et  on  continue  d’agiter  le  vernis  jusqu’à  ce 
qu  il  soit  un  peu  refroidi.  Le  lendemain  on  le  soutire 
et  on  le  filtre  au  coton. 


AüTBF  qui  donne  le  même  brillant  qui  a plus  de  soli- 
dité et  qui  est  i rès- siccatif , qu  ’on  emploie  pour  les 
mêmes  objets  que  le  précédent . 


No  2. 


Prenez  , 

Copal  liquéfié  {a)  0,96  gram.  {3  onces). 

Sandaraque  0,192  gram.  [6  onces)7 

Mastic  moudé  0,96  gram.  ( 3 onces). 

Verre  pilé  0,1  28  gram.  ( 4 onces). 

Térébenthine  claire  0,80  gram.  (2  onces  et  1) 

Alcohol  pur  1 kilo.  ,00  gram.  (2  livres) 

Faites  le  mélange  et  suivez  la  méthode  indiquée 
pour  leN°.  1. 


(a)  M.  Tinipy  a proposé  de  fondre  le  copa!  h une  douce  chaleur, 
et  de  le  faire  couler  sur  l’eau;  il  se  sépare  , par  ce  moyen,  d’une 
huile,  et  se  rend  plus  sohéble  dans  l’alcohol  et  dans  l’essence. 


DES  ARTS  ET  METIERS.  47 

Ce  vernis  sert  principalement  aux  objets  sujets  à 
des  frottemens  , comme  les  meubles , les  chaises  , les 
bois  d’ëvantail  , les  étuis  , chambranles  etc.  , et  même 
sur  les  métaux.  M.  Tingry  dit  l’avoir  appliqué  avec 
succès  sur  ces  sortes  d'ouvrages. 

En  augmentant  la  dose  de  la  sandaraque  et  de  la  téré- 
benthine, on  donne  plus  de  corps  au  vernis  et  beau- 
coup de  liant  ; mais  l’augmentation  de  proportion  de 
la  térébenthine  rend  le  vernis  poisseux  , peu  siccatif, 
et  lui  donne  de  l’odeur  , c’est  ce  qu’on  remarque  dans 
le  vernis  suivant , extrait  de  l’ouvrage  de  M.  Walier, 

M.  Sbeldrake  a proposé,  pour  rendre  la  résine  copal 
soluble  dans  l’alcohol,  de  dissoudre  d’abord  16  gram. 
(demi-once)  de  camphre  dans  un  demi-litre  ( chopine ) 
d alcohol , de  verser  ensuite  celte  dissolution  sur  128 
gram.  (4  onces)  de  résine  copal , placés  dans  un  matras; 
on  bouche  le  matras  avec  un  bouchon  de  liège  percé 
avec  une  épingle , et  fixé  à l’aide  d’un  fil  d’archal.  Ou 
place  ensuite  ie  matras  sur  un  bain  de  sable , et  l’on, 
fait  bouillir  jusqu’à  ce  que  le  copal  soit  entièrement 
dissout.  On  arrête  l’opération  , on  laisse  refroidir  le 
liquide  avant  de  déboucher  le  matras  , et  on  le  filtre 
au  coton. 

Cette  dissolution  faîte  de  cette  manière  contient 
beaucoup  de  copal , et  forme  un  vernis  absolument 
sans  couleur  ; mais  il  faut  une  forte  chaleur  pour  en 
dégager  le  camphre. 


(a)  Voyez  bibliothèque  britannique,  vol.  i3 , sciences  et  arts 
page  3o5. 
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Autre  espèce  de  vernis  siccatif,  destiné  aux  mêmes  objets 
expliquée  au  n°.  2.  ( Watier) 


Prenez. 

Sandaraque 

0,256  gram.  (8  onces). 

Mastic  trayé  o,64  gram.  (2  onces). 

Térébenthine  claire  0,128  gram.  (4  onces). 


V erre  pilé 
Âlcohol  pur 

0,128  gram.  (4  onces). 

1 kilo.  ,00  gram.  (2  livres)." 

Faites  le  mélange  , et  suivez  la  méthode  indiquée 
pour  le  N°.  1 . 

VERNIS  a l’ ALCOHOL  moins  siccatifs  que  les  précédens  et 
d’une  odeur  moins  forte , destinés  de  même  que  les  pré- 
cédens aux  boîtes  de  toilette  , aux  découpures  et'à  aux 
meubles  amovibles , etc. 


N°.  4. 

Prenez. 
Sandaraque 
Résine  élevée 
Résine  animée 
Camphre 

Verre  pilé 

0,192  gram.  (6  owces). 

0,128  gram.  (4  onces). 

0,52  gram.  (1  once). 

0,16  gram.  (1  once). 

0,128  gram.  (4onces). 

Âlcohol  pur  1 kilo.  ,00  gram.  (2  livres). 

Faites  le  vernis  selon  la  prescription  indiquée  N°.  1. 
On  pile  les  résines  molles  avec  les  corps  secs.  Le  cam- 
phre se  met  en  morceaux. 

Autre  N«.  5. 


Prenez  Gatiput  ou  encens  blanc  0,192  gram.  (fronces). 
Résine  animé  gram.  (2  onces). 
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Résine  ëlemi  o,64  gram.  (2  onces). 

Yerre  pilé  0,128  gram.  {4  onces). 

Alcohol  pur  1 kilogr.  ,00  gram.  {2  livres). 

Faites  ce  vernis  avec  les  précautions  indiquées  N®.  î. 
Nota.  Les  vernis  Nos  4 et  5 faits  d’après  les  formules 
indiquées,  peuvent  être  employés  aux  mêmes  usages 
que  ceux  qui  ont  été  décrits  précédemment , cependant 
ils  conviennent  beaucoup  mieux  aux  lambris , ou  aux 
boiseries  colorées  ou  non-colorées  ; ils  peuvent  même 
servir  de  couverte,  aux  parties  qui  portent  une  couleur 
à détrempe  forte. 

Ne  rnis  pour  boiseries  , meubles  amovibles , serrures  , 
grilles , et  rampes  établies  dans  V intérieur  d’une  maison . 


N0-  6. 


Prenez  ; sandaraque 
Lacque  plate 
Poix  résine 
Térébenthine 
Yerre  pilé 

Faites  ce  vernis  avec  L 


0,192  gram.  (6  onces 
o,64  gram.  (2  onces). 
0,128  gram.  (4  onces). 
0,128  gram.  (4  onces). 
0,128  gram.  (4  onces). 
précautions  indiquées  K°. 


1. 


Procédé  indiqué  par  M.  Tingry , pour  préparer  un  vernis 
à l’aide  cle  la  cire , susceptible  de  s’appliquer  sur  les 
meubles  en  bois. 


Les  ébénistes  se  contentent , en  général,  d’employer 
la  cire  pour  frotter  les  meubles  , et  leur  donner  un  en- 
duit qui,  par  des  frottemens  répétés,  acquiert  un  certain 
poli.  Mais  les  vernis  donnent  bien  plus  d’éclat  aux  bois 
qu’ils  recouvrent  -,  et,  quoiqu’ils  présentent  l’inconvé- 
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nient  de  se  soulever  en  écaillés  et  de  se  rayer  , on  est 
dans  l’usage  d’en  revêtir  les  meubles  les  plus  précieux. 

C’est  pour  concilier  et  pour  réunir  ces  deux  qu  dites 
du  vernis  et  de  la  cire  , que  M.  Tingry  propose  le  pro- 
cédé suivant. 

On  fait  fondre  à petit  feu  64  gram.  (2  onces)  de  cire 
lilanche  , et  on  y ajoute  128  gram.  (4  onces)  d’essence 
de  térébenthine,  lorsqu’elle  est  liquéfiée;  on  agite  le 
tout  jusqu’à  entier  refroidissement.  11  en  résulte  une 
espèce  de  pommade,  dont  on  cire  les  meubles,  et  qu’on 
étend  avec  les  précautions  nécess  lires  pour  ce  genre 
d’apprêt;  l’essence  se  dissipe  aisément,  mais  la  cire 
qui  éprouve  par  son  mélange  un  état  de  division  très- 
grand  , s’étend  plus  facilement  et  plus  uniformément. 

L’essence  pénètre  bientôt  dans  les  pores  du  bois  ; 
elle  en  développe  la  couleur  , donne  le  pied  à la  cire  , 
et  le  brillant  qui  en  résulte,  est  comparable  à celui 
d’un  vernis,  sans  en  avoir  les  inconvéniens. 

Vernis  légèrement  coloré , pour  les  violons  et  autres  instru* 
mens  à cordes  , et  même  pour  les  meubles  en  bois  de 
prunier , cV acajou , de  bois  de  rose. 


No.  7. 


Prenez  ; sandaraque 
Résine  lacque  en  grains 
Mastic 

Benjouin  en  larmes 
Verre  pilé 

Térébenthine  de  Venise 
Alcohol  pur  1 kilog 
On  réduit  en  poudre  la  si 


0,128  gram.  (4  onces). 
o,64  gram.  (2  o?tces). 
0,32  gram.  (/o/?ce). 

0,32  gram,  (/  once). 
0,128  gram.  [4  onces). 
o,64  gram.  ( 2 onces). 

,00  gram.  (2  livres). 
ndaraque , la  résine  lacque, 
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ïe  mastic  et  le  benjoin , et  ensuite  l’on  suit  les  précau- 
tions indique'es  N°.  1.  pour  sa  préparation. 

La  lacque  et  la  sandaraque  rendent  ce  vernis  solide  ; 
on  peut  le  colorer  avec  un  peu  de  safran  ou  de  sang- 
dragon. 


Autre  vernis  pour  les  instrumens  de  musique . 

I Dissolvez  au  bain-marie,  dans  un  litre  (pinte)  d’es- 
îprit  de  vin, 0,1 28  gr.  (4  onces)  de  sandaraque,  o,64  gr. 

» (2  onces)  de  résine  lacque  , o,64  gr.  (2  onces)  de  mastic 
jet  o,52  gr.  (1  once ) de  résine  élemi  ; ajoutez  sur  la  fin 
; 64  gram.  (2  onces)  térébenthine  de  Yénise. 


\frernis  proposé  par  M.  Tingry , pour  recouvrir  les  otl- 
v vrages  en  bois  , que  fabriquent  les  Tourneurs  de  St, 
y Claude. 

h M.  Tingry  observe  que  les  artistes  de  St.-Claude,  re- 
r éouvrent  les  boîtes  de  buis,  de  racines  , etc. , avec  un 
vernis  qui  se  dessèche  trop  facilement , et  qui  11e  peut 
[ résister  au  frottement , lorsqu’on  les  a portés  pendant 
squelquemois  ; c’est  pourquoi  il  propose  le  vernis  sui- 
cvant,  comme  mettant  à l’abri  des  gerçures  ces  sortes 
id’ouvrages  , et  pouvant  résister  plus  long-temps  au 
frottement. 


No  8. 


i?renez;  résinelacque  en  grains 
Sandaraque 
(Résine  élemi 
Térébenthine  de  Venise 
Verre  pilé 
llcohol  pur 


0,160  gram. (5  onces) , 
o,64  gram.  (2  onces). 
o,48  gram.  (1  once\). 
o,64  gram.  (2 onces). 
0,160  gram.  (5  onces). 
0,768  gram.  (24onces). 
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Après  avoir  réduit  ces  substances  en  poudre,  telles 
que  la  résine  îacque , ëlemi,  et  la  sandaraque,  on  suit 
le  procédé  indiqué  N°  1 . 

Nota.  Il  y a des  artistes  tourneurs  , qui  se  servent 
delà  résine  Iacque,  unie  à un  peu  de  térébenthine  di- 
gérée pendant  quelques  mois  au  soleil  dans  un  alcohol 
très-pur,  pour  ces  sortes  d’ouvrages,  et  qui  en  obtien- 
nent de  bons  résultats.  Si  on  suivait  cette  dernière 
indication  , il  conviendrait  de  remplacer  la  sandaraque 
par  autant  de  résine  Iacque  réduite  en  poudre,  et  de 
n’ajouter  la  térébenthine  à l’alcohol  qui  doit  être  d’une 
grande  pureté , que  sur  la  fin  de  l’opération. 

Déplus,  l’infusion  solaire  demande  des  précautions 
particulières,  qu’il  est  nécessaire  d’indiquer  : 

Il  faut  employer  des  vases  assez  spacieux  , pour  que 
les  vapeurs  de  l’alcohol  circulent  librement,  pareequ’il 
convient  dans  ce  cas  de  boucher  le  vase  très-exacte- 
ment, Sans  cette  précaution  le  spiritueux  s’affaiblit  et  I 
lâche  la  résine  dont  il  s’est  emparé  dans  les  premiers 
jours  d’exposition,  et  si  les  vaisseaux  étaient  trop  pe-e  r 
tits,  étant  fermés  exactement,  la  dilatation  des  vapeurs  j 
ne  pourrait  pas  avoir  lieu,  sans  occasionner  la  rupture  ; 
du  vase. 

Si , au  lieu  d’employer  des  résines  incolores,  on  se  ; j 
sert  de  la  gomme  gutte,  du  sang-de-dragon,  et  même  de  t 
quelques  autres  substances, contenant  des  parties  colo--  ; 
rantes  solubles  dans  l’alcohol , telles  que  la  terra  mérita  I 
et  le  safran,  on  a des  vernis  colorés  qui  donnent  leur  c 
couleur  propre  au  corps  qu’on  en  revêt , et  on  en  mo-  c 
difie  la  nuance,  en  variant  les  proportions  de  ces  sub-  ; 
stances. 
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Ambre  jaune, 
Gomme  gute, 
Sang-de-dragon , 
Safran  oriental, 
Verre  en  poudre . 
LAlcohol  pur, 


Vernis  siccatif  pour  donner  une  teinte  d'or}  aux  ou- 
vrages en  laiton  . 

N°  9. 

Prenez  : lacque  en  grains  , 0,192  gram,  ( douces). 

Extrait  de  santal  rouge  obtenu  par  l’eau , 

0,1 5 gram.  ( ’fiograins ) 
0,64  gram.  ( 2 onces). 
o,64  gram.  ( 2 onces), 
o,3  gram.  ( ôograins ) 
0,2  gram.  ( 3 6 grains } 
0,128  gram.  ( 4onces). 
1 kilo.  o,i 28  gram.  (36onces), 
On  porphyrise  îesuccin  , la  lacque,  la  gomme  gutte 
et  le  sang-de-dragon,  on  les  dissoud  dans  la  teinture 
de  safran  et  de  l’extrait  de  santal,  et  on  suit  le  procè- 
de à la  manière  ordinaire  indiquée  ci-dessus  à la  note 
du  vernis,  NQ  8. 

Pour  appliquer  ce  vernis  sur  les  pièces  ou  ornemens 
en  laiton,  on  fait  chauffer  légèrement  les  pièces  , et  on 
les  trempe  dans  le  vernis,  on  applique  ainsi  deux  à 
trois  couches , s’il  le  faut.  Ce  vernis  est  solide  et  la 
couleur  en  est  belle  ; on  le  nettoye  avec  de  l’eau  et  un 
linge  sec. 

Vernis  siccatif  destiné  à changer , ou  à modifier , la 
couleur  des  corps  sur  lesquels  on  V applique . 


No.  10, 


Prenez  : Gomme  gutte 
Sandaraque 


0,24  gram.  (’  d’once ). 
o,64  gram. (2  onces). 
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Résine  ëlemi  o,64  grani.  (2  onces). 

Sang-de-dragon  en  roseaux 
Lacque  en  grains 
Terra  mérita 
Safran  oriental 
Yerre  pilé 
Àlcohol  pur 


0,52  gram.  (1  once). 
0,32  gram.  (1  once). 
0,24  gram  [IcTonce). 
0,6  décigr.  {12 grains). 
0,96  gram.  (5  onces). 
6,6 4 o gram.  (20  onces) 
On  prend  d’abord  la  teinture  de  safran  et  de  la  terra 
mérita,  en  les  faisant  infuser  dans  l’alcohol,  pendant  24 
heures  , ou  en  les  exposant  à la  chaleur  du  soleil  d’été. 
On  passe  la  teinture  par  un  linge  propre,  qu’on  exprime 
fortement.  On  verse  cette  teinture  sur  lesang-de-dragon, 
la  résine  ëlemi , la  lacque  en  grains  et  la  gomme  gulte, 
le  tout  en  poudre  , et  mélangé  avec  le  verre  ; et  l’on 
procède  à la  confection  du  vernis  comme  nous  l’avons 
indiquée  N°.  1.  On  l’applique  avec  succès  sur  les  ins- 
trumens  de  physique  ; on  pourrait  même  en  étendre 
l’usage  à beaucoup  de  garnitures  étampëes  ou  moulées 
dont  on  décore  les  meubles. 

C’est  avec  un  vernis  semblable  que  quelques  artistes 
Genevois,  procurent  aux  peti  ts  clous  qui  servent  à garnir 
les  faux  étuis  de  montre,  une  couleur  d’or  orange  ; mais 
ils  tiennent  le  procédé  fort  secret.  Ii  est  assez  facile,  dit 
M.  Tingry  , de  procurer  à cet  alliage  une  belle  couleur 
d’or  clair;  mais  on  préfère  la  couleur  orange  que  pro- 
duit certains  jaunes  dans  la  composition,  on  ne  tient 
pas  à celle  du  vernis , et  que  j’ai  assez  bien  imitée  avec 
des  mélanges  salins  , dans  lesquels  l’orpiment  joue  un 
rôle  principal.  On  fait  échauffer  les  clous  avant  de  les 
plonger,  et  on  les  étend  ensuite  sur  des  feuilles  de  pa- 
pier sec. 
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Autre  espece  de  vernis  siccatif , dont  on  peut  couvrir  les 
fausses  boîtes  et  clefs  de  montres , et  autres  objets  fa- 
briqués en  laiton , pour  leur  transmettre  la  couleur 
d’or. 


N°. 


ii. 


Prenez  : 

Résine  lacque  en  grains  0,192  gram.  (6  onces )♦ 

Succin  o,64  gram.  (2  onces). 

Gomme! gutte  o,64  gram.  (a  onces). 

Extrait  de  santal  rougeàbois  o}2  gr.  (56  grains). 

Sang-de-dragon.  o,3gr.  (AS  grains). 

Safran  oriental  0,2  gr.  ( 36  grains) . 

Yerre  pilé  0,128  gram.  (4o/zct?s). 

Àlcohol  pur  1 kilogr.  128  gr.  (56  onces). 

On  porphyrise  le  succin,  la  résine  lacque,  3a  gomme 
gutte  etle  sang-de*dragon  j on  les  mélange  avec  le  verre 
en  poudre,  et  on  les  joint  à l’alcohol,  avec  lequel  on 
jaura  tiré  auparavant  la  teinture  du  safran,  et  de  l’ex- 
strait  de  santal. 

On  achève  le  vernis  avec  les  précautions  indi- 
rquées  N°.  1, 

On  fait  échauffer  les  pièces  métalliques  qu’on  veut 
irecouvrir  de  ce  vernis , et  on  plonge  en  paquets  toutes 
Icelles  qui  permettent  cette  manipulation. 


Article  II. 


Des  Vernis  à l’essence. 


.A  insi  que  l’alcohol, l’essence  de  térébenthine  a la  pro~ 
priété  de  dissoudre  les  résines  , de  s’évaporer  et  de 
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• laisser  sur  les  corps  qu’on  enduit  de  ce  vernis,  une  cou- 
che des  résines  qu'elle  tenait  en  solution. 

Cependant  on  ne  peut  pas  confondre  l'essence  de  té- 
rébenthine avec  l’alcohol , ni  dans  leurs  effets  , ni  dans 
leur  vertu  dissolvante.  L’alcohol  se  charge  de  quelques 
substances  particulières  qui  se  montrent  rebelles  à l’es- 
sence , telles  sont  quelques  parties  colorantes  comme 
f indigo  , le  tourne-sol,  le  santal  rouge  , le  safran,  etc. 
L’essence  n’a  pas  d’action  sensible  sur  ces  corps.  De 
même  aussi  l’essence  développe  , en  certaines  circons- 
îcnces  , toute  l’énergie  de  la  solution  sur  le  copal  qui 
résiste  à l’alcohol,  lorsqu’il  n’est  pas  divisé  par  un 
corps  soluble. 

De  ces  changemens  dans  les  propriétés  de  ces  deux 
dissolvans  des  résines,  pour  constituer  un  vernis  , ré- 
sulte u»esupérioritéparticulière,que  l’on  doit  attribuer 
aux  vernis  faits  avec  l’essence,  sur  ceux  faits  avecl’alco- 
hol , en  ce  que  ces  premiers  unissent  la  souplesse  et 
le  moelleux  au  brillant  et  à la  solidité;  ils  se  prêtent 
mieux  au  travail  du  polissage  et  ils  se  gercent  moins 
que  ceux  à l’alcohol.  Toutes  ces  qualités  reconues  dow 
vent  porter  les  artistes  à préférer  ce  genre  de  vernis, 
pour  tous  les  cas  où  il  est  important  de  conserver  les 
objets  précieux  qu’on  veut  recouvrir  d’un  vernis. 

C’est  avec  l’essence  qu’on  compose  les  vernis  qu’on 
applique  sur  les  tableaux;  on  sent  que,  dans  ce  cas,  il 
faut  un  vernis  sans  couleur,  souple  et  moëlleux,  très- 
transparent,  sans  être  trop  glacé,  pour  éviter  les  reflets 
delà  lumière  du  jour.  Le  vernis  suivant  proposé  par 
M.  Tingry,  paraît  réunir  tous  ces  avantages  : 
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ternis,  pour  les  Tableaux  de  prix  ( a ). 


N«  i'a 


Prenez  : 

Mastic  mondé  et  lavé,  o,584  gr.  {12  onces)* 

Térébenthine  pure,  0,52  gr.  ( 1 once  ). 

Camphre,  0,16  gr.  ( l once ). 

Verre  blanc  pilé,  0,160  gr.  ( 5 onces). 

Ess.  éthérée  de  téréb.  (b)  1 kilogr.  160  gr  (3 y onces). 

Faites  le  vernis  suivant  la  méthode  indiquée  par  le 
n°  1 . Le  camphre  se  met  en  morceaux,  et  on  ajoute 
la  térébenthine  lorsque  la  solution  de  la  résine  est 
achevée  ; mais,  si  on  destine  le  vernis  à des  tableaux 
anciens  ou  qui  ont  déjà  été  vernis,  on  peut  supprimer  la 
térébenthine,  que  l’on  ne  recommande  ici  que  pour  les 


{a)  Il  existe  parmi  les  artistes,  sur  le  choix  Ce  vernis  à employer 
pour  les  tableaux,  des  préventions  particulières  fortifiées  par  l’usage 
et  l’habitude  qu’ils  soutiennent  souvent  avec  des  argumens  spécieux. 
Comme  le  prix  qu’on  doit  attacher  aux  ouvrages  des  grands  maîtres 
exige  de  ia  stabilité  dans  les  opinions  et  dans  le  choix  du  vernis, 
qui  tend  à faire  resortir  et  à conserver  des  ouvrages  de  génie; 
M.  Tingry,  dit-on,  atteint  au  vrai  but,  en  donnant  au  vernis  qu’on, 
destine  aux  tableaux  , la  souplesse  et  le  moelleux , sans  trop  s’at- 
tacher à ce  qui  peut  ajouter  à leur  consistance  , à leur  solidité;  car 
cette  dernière  qualité,  convient  particulièrement  à ceux  qu’on  des- 
tine aux  objets  sujets  à de  fréquens  froltemens,  comme  le  sont  les 
boiseries,  les  meubles,  etc.  Depuis  3o  ans  on  a suivi  l’épreuve  de 
celui  dont  je  donne  la  formule,  il  a toujours  été  appliqué  avec 
succès  sur  les  tableaux  des  collections  les  plus  précieuses. 

( b ) L’essence  éthérée  de  térébenthine  recommandée  pour  ce 
vernis,  est  celle  qui  est  distillée  avec  lenteur  et  sans  intermede , 
comme  nous  l’avcms  indiqué  dans  l’art  du  Dégraisseur. 

3. 
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cas  de  première  application  sur  des  tableaux  d’une 
composition  fraîche,  et  nouvellement  débarassés  du 
blanc  dVfciif(a). 


Autre  espèce  de  Vernis  , employé  pour  broyer  les  cou- 
leurs. 

No  i3. 

Prenez  : 

Galipot,ou  encens  blanc  nouveau  0,128  gr.  (A  onces). 
Mastic  o,64  gr  (2  onces). 

Térébenthine  de  Venise  0,192  gr-  (b  onces). 

Verre  pilé  0,128  gr.  (4  onces). 

Essence  de  térébenthine  1 hilogr.  02  gr.(35  onces.) 

Lorsque  le  vernis  est  fait  avec  les  précautions  indi- 
quées N®.  1. , ajoutez  : 

Huile  de  noix  ou  de  lin  préparée  o,64  gr.  (2  onces). 


Vernis  propre  d détremper  les  couleurs  pour  les  fonds. 


No  i4. 

Prenez  : 

Gaîipot  ou  encens  blanc  o,584  gr.  (12  onces) 

Verre  blanc  pilé  0,160  gr.  (5  onces). 

Térébenthine  de  Venise  o,64  gr.  (2  onces). 

Essence  de  térébenthine  1 kilogr.  62  gr.  (63 onces.) 

Faites  le  vernis  après  avoir  pilé  l’encens  blanc , avec 
le  verre  à la  manière  ordinaire  , indiquée  No  1. 


(a)  Voyez,  pour  la  préparation  de  ce  genre  de  vernis  aublanc 
dl’ceuf  au  chapitre. 
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Nota.  Lorsqu’on  broyé  la  couleur  avec  le  vernis  N0i3 


et  qu’on  la  détrempe  avec  celui  du  N°  i4  , qu’on  coupe 


avec  un  peu  d’essence,  s’il  est  trop  épais  , et  qu’on  l’ap- 
plique immédiatement  et  sans  encollage  , sur  une  boi- 
serie, les  couches  prennent  assez  de  solidité  pour  ré- 
sister aux  coups  de  marteau  ; mais  si  on  applique  le 
vernis  sur  une  couleur  encollée  , il  faut  recouvrir  avec 

* f 

un  vernis  à l’alcohol. 


Vernis  à V 'essence  muiçttif 


On  forme  encore  avec  l’essence,  un  vernis  coloré  qui 
est  d’un  très-grand  usage  pour  dorer  les  cuirs  et  les  mé- 
taux, on  le  compose  comme  il  suit. 


Vernis  mutalif 


N»  i5. 


Prenez  : 

Résine  lacque  en  grains 
Sandaraque 
Sang-de-dragon 
Terra  mérita 
Gomme  gutte 
Térébenthine  claire 
Verre  pilé 


0,128  gram . (4  onces) . 
0,128  gram.  (4  onces). 
0,16  gram.  ( \ once), 
0,2  gram.  ( 5 6 grains), 
0,2 gram.  ( 56  grains ). 
0,64  gram.  ( 2 onces). 
0,160  gram.  ( 5 onces). 


Essence  de  térébenthine  1 kiîogr.  02  gram.  (53  onces). 

On  tire  ,par  infusion  , la  teinture  des  substances  co- 
lorantes, et  on  ajoute  ensuite  les  corps  résineux  , sui~ 
Vant  la  prescription  indiquée  pour  le  N°.  1. 

Dans  les  arts,  ces  sortes  de  vernis  sont  appelles  ver- 
nis mutatifs  ou  changeans,  parce  qu’étant  appliqués  sur 
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îes  métaux  tels  que  le  cuivre,  le  laiton,  Pétain  battu, 
ou  sur  des  meubles  ou  quelques  boiseries,  ils  leur 
communiquent  une  couleur  plus  agréable , et  donne  à 
ces  objets  un  éclat  qui  les  rapprochent  des  choses  les 
plus  précieuses.  C’est  principalement  avec  ces  vernis 
inutatifs  qu’on  parvient  à communiquer, à l’argent  et  au 
cuivre  laminés , ces  couleurs  éclatantes  qui  recouvrent 
les  paillons  ; ce  dernier  produit  de  l’industrie  , devient 
une  source  de  prospérité  pour  îes  fabriques  de  boutons 
d’habit,  des  ouvrages  en  paillettes  et  de  ces  clinquans 
qui  sous  la  main  du  jouaillier,  contribuent,  avec  tant 
de  succès  aux  reflets  de  lumière  qui  doublent  le  jeu  et 
l’éclat  des  pierres  précieuses. 

C’est  à ce  vernis  qu’est  dû  la  fabrique  des  cuirs  dorés* 
laquelle  en  se  réfugiant  en  Angleterre,  a fait  place  à 
celle  des  cartons  mâchés  qu’on  employait  à la  décora- 
tion des  palais  , des  salles  de  spectacles  , etc. 

Les  couleurs  transmises  par  divers  substances  colo- 
rantes, demandent  des  tons  appropriés  aux  objets  aux- 
quels on  les  destine.  Il  dépend  de  l’artiste  de  les  varier 
à volonté  ; ainsi  en  variant  les  proportions  des  sub- 
stances colorantes,  on  peut  varier  à l'infini  la  couleur 
de  ces  vernis. 

II  est  un  moyen  simple  de  faire  juger  sainement  de 
Inaperçu  des  différentes  teintes  qu’on  recherche.  On 
fait  infuser  séparément  0.128  gr.  (fonces)  dégommé 
gutte  dans  1 kilogr.  32  grain.  (55  onces ) d’essence  de 
térébenthine  , 0,128  gr.  (4  o«ees)de  sang-de-dragon  et 
32  gram.  (1  ojice)  de  rocou,  également  dans  des  doses 
séparées  d’essence  de  térébenthine.  Ces  infusions  se 
font  très-aisément  au  soleil.  Après  quinze  jours  d’ex- 
position, on  verse  une  certainequantité  de  ces  liqueurs 
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dans  un  bocal , et  en  variant  les  doses,  on  parvient 
aux  différentes  nuances  de  couleurs. 

Ces  infusions  particulières  peuvent  avoir  lieu  de 
même  pour  les  vernis  miticilifs  à l’alcohol  ; mais  , dans 
ce  cas  , l’emploi  du  safran,  ainsi  que  celui  de  santal 
rouge , qui  ne  réussissent  pas  avec  l’essence  , don- 
nent bientôt  le  ton  essentiel  pour  imiter  avec  les 
autres  teintures  la  couleur  d’or. 


Des  Mordants. 

Les  artistes  se  servent,  dans  le  travail  d’application 
de  l’or  en  feuilles,  sur  les  différents  objets  dont  ils 
veulent  l’appliquer,  d’une  préparation  dont  chacunfait 
mystère.  Cette  composition  prend  le  nom  de  Mordant 
quoique  ce  ne  soit  généralement  qu’un  vernis  à l’es- 
sence, qui  se  compose  ainsi  : 

Vernis  désigné  sons  le  nom  de  Mordant, 

i6. 


Prenez  : 

Mastic  o,52  gram.  (1  once). 

Sandaraque  0,52  gram.  (î  once). 

Gomme  gutte  0,16  gram.  (l  once). 

Térébenthine  pure  o,8  gram.  (2  grains ) 

Essence  de  térébenthine  0,192  gram.  (6  onces). 

Cette  composition  a donc  des  modifications  qui  sont 
relatives  au  genre  d’ouvralge  qu’on  doit  faire;  on  la 
consacre  pour  l’ordinaire  à l’application  de  l’or  , lors- 
qu’il est  question  de  faire  ressortir  un  dessin  sous  cette 
feuille  métallique  sur  un  fond  quelconque , il  convient 
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que  îa  composition  qui  doit  servir  de  moyen  d'union 
entre  le  me'tal  et  ie  fond  , ne  soit  ni  trop  épaisse  , ni 
trop  fluide  , parce  que  ces  deux  circonstances  s’oppo- 
sent également  à la  délicatesse  de  traits  ; il  convient 
encore  que  la  composition  ne  sèche  pas,  avant  que  l’ar- 
tiste ait  achevé  de  j^tter  son  dessin. 

Il  est  des  artistes  qui  préparent  leur  mordant,  avec 
le  bitume  de  Judée,  et  l’huile  siccative  étendue  d'es- 
sence. Us  s’en  servent  pour  dorer  à l’or  mat , ou  pour 
bronzer. 

D’autres  imitent  les  Chinois  en  mêlant  h leur  mor- 
dant, des  couleurs  propres  à aider  au  ton  qu’il  veulent 
donner  à l’or  , comme  le  jaune,  le  rouge. 

D’autres  employent  simplement  un  vernis  gras,  dé- 
crit sous  leN°  21,  auquel  ils  mélangent  un  peud’oxide 
rouge  de  plomb.  ( minium .) 

D’autres  enfin,  se  servent  d’une  colle  épaisse,  dans 
laquelle  ils  font  fondre  un  peu  de  miel. 

C’est  ce  qu’ils  appellent  Baliure . Quand  ils  veu- 
lent rehausser  d’or  eu  détrempe  , ils  emploient  cette 
batture,  qui  happe  très-bien  la  feuille  d’or. 

11  n’en  est  aucun  qui  ne  fasse  mystère  de  sa  compo- 
sition; mais  M.  Tingry , ennemi  de  toutes  retenues 
qui  tendent  à fortifier  le  charlatanisme,  et  l’ignorance, 
donne  la  sienne,  parce  que  ses  qualités  ont  paru  ré- 
pondre à tous  les  cas  d’application,  sur  les  métaux 
surtout. 

Bouveau  Mordant  de  M.  Tingry , pour  appliquer  l'or  sur 

bois  et  sur  métaux. 

Pour  le  préparer,  on  fait  fortement  chauffer  dans  un 

poêlon  de  l’huile  cuite  ; lorsqu’il  s’en  dégage  un  fumée 
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noire,  on  y met  le  feu,  qu’on  éteint  peu  d’instans 
après  , en  mettant  un  couvercle  sur  le  poêlon  ; on  verse 
la  matière  encore  chaude  dans  une  bouteille  chauffée  , 
et  on  ajoute  un  peu  d’essence  de  térébenthine. 

Ce  mordant  sèche  assez  vite  ; il  a du  corps  ; il  happe 
et  retient  fortement  la  feuille  d’or  appliquée  sur  bois  ? 
sur  métaux  et  autres  corps. 

La  nature  sèche  des  résines,  qui  font  la  hasedu  ver- 
nis dont  nous  avons  parlé  jusqu’à  présent,  ne  permet 
pas  de  réunir  à l’éclat  qui  leur  appartient , la  solidité 
qui  deviendroit  nécessaire.  Le  copal  seul  a paru  pré- 
senter aux  arts  non  seulement  toutes  les  qualités  des 
résines  , mais  encore  celle  de  former  un  glacé,  d’une 
dureté  plus  grande  que  celle  qu’on  trouve  dans  la  glace 
vitreuse  qui  sert  de  couvertes  aux  émaux.  C'estd’après 
d’aussi  grandes  propriétés  que  les  chimistes  se  sont 
occupés  depuis  long-temps  de  trouver  les  moyens  de 
le  dissoudre  dans  un  liquide  convenable  qui  n’altère 
point  ces  propriétés. 

M.  Tingry  a découvert  qu’on  parvenait  à le  dissoudre 
complètement  par  le  moyen  de  l’Ether  ; et  il  indique 
le  procédé  suivant. 

F'ernis  de  copcd  à V Ether,  par  M.  Tingry . 

N°.  17; 

0,16  gram.  (\  once), 
0,64  gram.  (2  onces). 


Prenez  : 
Copal  ambré  ( a ) 
Ether  pur 


(a)  M.  Tingry  a observé,  que  le  copal  sans  couleur  ou  très-peu 
coloré  , passe  moins  promptement  et  en  moindre  quantité  dans  l’é- 
ther; et  que  le  copal  fortement  ambré, était  celui  qui  aparulemieux 
réussir, 
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Mettez  le  copal  en  poudre  très-fine  ; introduisez-le, 
par  petites  parties  , dans  le  flacon  qui  contient  l’éther  ; 
bouchez  le  flacon  avec  un  bouchon  de  verre  ou  de 
liège  ; agitez  le  mélange  pendant  une  demi-heure  , et 
laissez-le  en  repos  jusqu’au  lendemain.  Si,  en  secou- 
ant le  flacon , les  parois  intérieurs  se  recouvrent  de 
petites  ondes  ; si  la  liqueur  n’est  pas  très  claire , la 
solution  n’est  pas  complète  ; ajoutez  alors  un  peu  d’é- 
ther, (cinq  à six  grammes  environ)  etlaissezlemélange 
en  repos. 

Ce  vernis  est  d’une  légère  couleur  citrine. 

On  applique  ce  vernis  au  ponceau  ; mais  , comme 
l’éther  se  dissipe  trop  promptement,  surtout  lorsquela 
température  est  chaude,  on  peut  passer,  sur  le  corps 
sur  lequel  on  l’applique,  une  légère  couche  d’une  huile 
volatile,  qu’on  enlève  avec  un  linge  ; ce  qu’il  en  reste 
suffit  pour  retarder  l’évaporation  de  l’éther. 

Ce  vernis  forme,  sur  les  métaux  et  sur  les  bois,  une 
couche  d’une  telle  dureté,  que  les  chocs  violens  et  les 
frottements  les  plus  brusques  ne  sauraient  l’entamer. 

Le  copal  peut  aussi  se  dissoudre  dans  l’essence  de 
térébenthine , et  former  un  vernis  qui  possède  les 
mêmes  qualités  que  le  précédent  ; mais,  comme  l’es- 
sence du  commerce  ne  jouit  pas  toujours  de  cette  vertu 
dissolvante,  il  convient  delà  rectifier  et  de  l’exposer  au 
soleil  pendant  quelques  mois  , dans  des  bouteilles  fer- 
mées avec  des  bouchons  de  liège,  et  dans  lesquelles  on 
laisse  un  vide  de  quelques  doigts  entre  le  liquide  et  le 
bouchon,  avant  de  s’en  servir  pour  préparer  le  vernis. 
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ferais  de  copal  à l'essence, 

1$o  !§. 

Prenez  ; 

Copal  couleur  de  succin  et  en  poudre  o,48  gr.  (/  once  l). 
Essence  de  térébenthine  préparée  comme  ci-dessus  (a) 

o,2&6  gr  î 11.  1^8  onces). 

Exposez  l’essence  au  bain  marie  dans  un  matras  à 
col  cour  t et  à large  ouverture:  lorsque  l’eau  du  bain 
est  bouillante,  jetez  sur  l’essence  une  forte  pincée  de 
poudre decopal,  et  entretenez  lematras  dansun  mouve- 
ment circulaire;  lorsque  la  poudre  est  incorporée  à l’es- 
sence, ajoutez-en  de  nouvelles  doses,  et  continuez 
ainsi  jusqu’à  ce  que  vous  apperceviez  qu’il  se  forme 
un  dépôt  insoluble;  retirez  alors  le  matras  du  bain,  et 
laissez-le  en  repos  pendant  quelques  jours;  lirez  le 
vernis  au  clair,  et  filtrez  le  au  coton. 

Le  vernis  qui  résulte  de  la  solution  du  copal,  dans 
cette  essence  ainsi  préparée,  est  très-solide,  très-bril- 
lant. Il  résiste  au  choc  des  corps  durs,  mieux  que  ne  fe- 
rait une  glace  d’émail  de  bijoux,  qu’on  voit  se  rayer  et 
blanchir  sous  l’impression  des  frottemens  répétés;  il 
se  polit  très-bien.  On  l’applique  avec  le  plus  grand 
succès  sur  les  instrumens  de  physique  , et  sur  les  pein- 
tures dont  on  décore  les  vases  et  autres  ustensiles  mé- 
talliques. 


(à)  La  pesanteur  spécifique  de  cette  essence,  doit  être  de  7 gros, 
5o  a 52  grains  ( environ  29,403,7  gram.  ) , dans  un  flacon  delà  con- 
tenance d’une  once  d’eau  distillée  (30,57  gram.)  ; le  thermomètre 
de  Réamur  à 12  degrés. 
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Autre  Vernis  de  Copal  à V Essence. 

i 

N»  19, 


Prenez  : 

Copal  en  poudre,  o, 3 2 gram.  ( 1 once). 

Huile  essentielle  de  lavande  o,64  gram.  ( 2 onces ) 
Essence  de  térébenthine  , 0,192  gram.  ( 6 onces). 

Faites  chauffer  l’huile  essentielle  de  lavande  dans  un 
matras  d'une  capacité  convenable  , placé  sur  un  bain 
de  sable, chauffé  par  une  lampe  d’argent,  ou  enfin  sur  un 
feu  de  charbon  modéré  ; ajoutez  à l’huile  très-chaude  , 
et  en  plusieurs  fois , le  copaî  en  poudre  ; agitez  le  mé- 
lange avec  un  bâton  de  bois  blanc,  ou  un  tube  de  verre 
arrondi  par  le  bout  ; lorsque  le  copal  aura  entièrement 
disparu , ajoutez  , en  trois  reprises  , l’essence  presque 
bouillante , en  tenant  le  mélange  dans  un  état  continuel 
de  rotation  ; la  solution  achevée , il  en  résulte  un  vernis 
de  couleur  d’or,  très-solide,  brillant,  mais  moins  sicca- 
tif que  le  précédent. 

Autre  Vernis  de  Copal  à V Essence , indiqué  dans  le  Jour- 
nal de  Physique. 

No  20 

Prenez, 

Copal  0,1  28  gram.  ( 4 onces). 

Térébenthine  claire , o, 32  gram.  ( 1 once). 

Mettez  le  copal  en  poudre  grossière  , dans  un  pot  à 
vernis,  donnez-lui  la  forme  d’une  pyramide  que  vous 
recouvrez  delà  térébenthine,  couvrez  exactement  le 
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vase,  et  placez-Ie  sur  un  feu  doux  d’abord  , mais  qu’on 
augmente  graduellement  pour  ne  pas  saisir  le  copal  ; 
lorsqu’elle  est  bien  liquéfiée , on  la  verse  sur  une  plaque 
de  cuivre  , et  on  la  remet  en  poudre  lorsqu’elle  a re- 
pris sa  consistance. 

Prenez  de  cette  poudre  o,48  gram.  (/  onceV)  que  vous 
mettrez  dans  un  matras  avec  128  gr.  (4  onces V , essence 
de  térébenthine  ; agitez  le  mélange  jusqu’à  l’entière  so- 
lution delà  matière  solide. 

Nota.  M.  Tingry  observe  que  ces  deux  vernis  NQ  19 
et  20,  sont  inférieurs,  en  propriété  siccative, à celui  qui  a 
été  décrit  sous  le  N°  17  ; qu’il  ne  les  a rapportés  dans  son 
ouvrage  que  pour  les  faire  servir  à de  nouvelles  preuves 
de  l’existence  des  procédés,  capables  d'opérer  la  solu- 
tion complette  du  copal  dans  les  divers  liquides  em- 
ployés le  plus  ordinairement  à la  composition  des  ver- 
nis , et  que  la  réussite  de  ces  applications  de  vernis 
tient  aussi  à un  coup  de  main,  qui  n’échappe  pas  aux 
personnes  accoutumées  à ce  genre  de  travail. 

Vernis  de  Copal  par  V intermède  du  Camphre  et  de  V Huile 
essentielle  de  Lavande  : destiné  aux  objets  qui  exigent  la 
solidité , la  souplesse  , la  transparence  : tels  que  les  toiles 
métalliques  vernies , qu’on  substitue  aux  vitres  dans  les 
paisse  aux. 

!N°  21. 

Prenez  : 

Copal  en  poudre  , o,64  gram.  ( 2 onces)l 

Huile  essentielle  de  lavande  0,192  gram  ( 6 onces \ 
Camphre  o, 4 gram.  ( igros). 

Essence  de  térébenthine  suffisante  quantité,  selon  la 
consistance  qu’on  veut  donner  au  vernis. 
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On  pîacedans  une  fiole  de  verre  mince, ou  dans  un  petit 
matras,  l’huile  essentielle  de  lavande  et  le  camphre  : on 
expose  le  mélange  sur  un  feu  médiocrement  ouvert 
pour  faire  légèrement  bouillir  l’huile  et  le  camphre. 
Alors  on  ajoute  le  copal  en  poudre  par  petites  portions* 
qu’on  renouvelle  à mesure  qu’elles  disparaissent  dans 
le  liquide,  on  favorise  la  solution  par  le  moyen  d’un 
bâton  de  bois  blanc  ( ou  de  verre  ) qu’on  entretient 
dans  un  mouvement  de  rotation.  Lorsque  le  copal  est 
incorporé  avec  l’huile,  on  ajoute  l’essence  de  térében- 
thine bouillante,  en  n’en  versant  d’abord  qu’une  petite 
portion.  M.  Tingry  observe  qu’on  pourrait  suivre  une 
méthode  inverse, en  versant  l’huile  essentielle  camphrée 
et  bouillante  sur  le  copal , liquéfié  séparément  dans  le 
matras,  mais  cette  méthode  demande  plus  d’habitude, 
d’ailleurs  le  vernis  aurait  une  couleur  plus  foncée. 

Ce  vernis  est  peu  coloré,  et  le  repos  lui  donne  une 
transparence  qui  coïncide  parfaitement  avec  la  solidité 
qu’on  reconnaît  à tous  les  vernis  de  copal , pour  en 
rendre  l’application  heureuse  dans  bien  des  cas,  et 
surtout  à l’ingénieuse  substitution  de  toiles  en  fil  de 
laiton  d’un  tissu  rare  , et  vernies  au  vert  de  Moscovie, 
espèce  de  mica  a grandes  lames,  dont  on  garnissait  les 
fenêtres  des  vaisseaux , comme  offrant  plus  de  résis- 
tance que  le  verre  aux  percussions  de  l’air,  pendant 
les  décharges  d’artillerie. 

Vernis  de  Copal  à l’Essence  sans  intermède. 

No  22. 

Prenez  : 

Copal  coulé  selon  la  méthode  de  M.  Tingry  , 0,96  gr. 
( 3 onces). 
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Essence  de  térébenthine  ; o,64o  grain.  ( 20  onces). 

Placez  au  bain  marie  le  matras  qui  contient  l’essence  ; 
lorsque  l’eau  sera  chaude , ajoutez  par  petites  doses,  le 
copal  en  poudre  ; entretenez  le  mélange  dans  un  mou- 
vement continuel  de  rotation;  n’ajoutez  de  nouveau  co- 
pal  que  lorsque  le  premier  sera  incorporé  à l’huile,  si 
l'huile,  par  sa  disposition  particulière , peut  en  prendre 
plus  de  trois  onces  , ajoutez-en  un  peu  plus  ; mais  ar- 
rêtez lorsque  le  liquide  deviendra  nébuleux  ; laissez 
reposer  le  vernis  ; s’il  est  trop  épais  , étendez-le  d’un, 
peu  d’essence  chaude,  et  après  l’avoir  fait  chauffer  lui» 
même  au  bain  marie,  filtrez-le  au  coton  lorsqu’il  sera 
refroidi , et  conservez-le  dans  une  bouteille  propre. 

Ce  vernis  a une  bonne  consistance  , il  n’a  pas  plus  de 
couleur  que  le  vernis  à l’alcohol  le  mieux  conditionné^ 
Etendu  en  une  seule  couche , sur  un  bois  poli  et  sang 
aucun  apprêt,  il  le  couvre  d’une  glace  très-brillante  et 
qui  ne  demande  que  deux  jours  d’été,  pour  acquérir 
toute  la  solidité  qu’on  recherche. 

La  facilité  qu’on  trouve  dans  la  fabrication  de  ce  nou- 
veau vernis , en  employant  le  copal  liquéfié  à une  douce 
chaleur,  de  le  faire  couler  sur  l’eau  et  de  le  débarrasser 
d’une  huileparticulière  qui  rend  sa  solution  inOOmplette 
dans  l’alcohol  et  l’essence  de  térébenthine,  permettent 
qu’on  en  applique  l’usage,  lorsqu’on  l’a  préparé  par  ce 
procédé,  à tous  les  fonds  colorés  qui  demandent  de  la 
solidité  ; les  blancs  purs  seraient  seuls  exceptés.  Ainsi, 
les  boiseries  peintes , les  meubles  portatifs , avec  ou 
sans  couleur,  les  boiseries,  chambranles,  tablettes,  etc., 
çlont  on  cherche  à faire  resortir  les  veines  avec  toute 
la  richesse  des  tons,  reclament  l’emploi  de  ce  vernis  qui 
produit  le  plus  bel  effet , et  qui  est  plus  solide  que  les 
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vernis  de  térébenthine  composés  d’autres  matières  ré- 
sineuses. 


article  III. 

Des  Demis  gras . 

Les  vernis  gras  sont  composés  de  dissolutions  de  ré- 
sines , dans  les  huiles  fixes  siccatives. 

Ces  vernis  sont  les  plus  solides , mais  aussi  les  plus 
lents  à sécher  , quoiqu’on  y fasse  entrer  de  l’essence  de 
térébenthine,  pour  faciliter  la  dessication. 

On  les  destine  aux  objets  qui  sont  sujets  à des  frotte- 
mens,  ou  à la  rencontre  des  corps  durs;  ils  sont  parti- 
culièrement affectés  à la  décoration  des  voitures  delu- 
xe ; on  les  applique  sur  le  bois , sur  le  fer , sur  le 
laiton  > sur  le  cuivre  ; on  en  recouvre  les  cabarets  a ser- 
vir , les  secoupes , les  lampes  d’argent , certaines 
théières  et  d’autres  ustensiles  de  ce  genre, destinés  à des 
usages  habituels. 

Les  matières  qui  entrent  dans  la  composition  de  ces 
vernis,  sont  en  petit  nombre.  L’artiste  concentre  ces 
moyens  dans  la  solution  de  copal  et  du  succin  dans 
les  huiles  essentielles , dans  l’huile  de  lin  , ou  de  noix, 
ou  d’œillet,  préparées;  dans  les  premières  expériences 
sur  les  ballons,  on  y a joint  le  caout-chouc  ou  résine 
élastique. 

Dans  tous  ces  cas,  les  procédés  nécessaires  pour  les 
préparer,  ne  se  bornent  pas  à de  simples  infusions.  La 
nature  sèche  et  solide  des  substances  qui  doivent  ser- 
vir de  hase,  demande  d’autres  moyens  et  une  tempé- 
rature plus  élevée.  Quoique  ces  substances  aient  des 
propriétés  qui  leur  sont  communes,  elles  en  ont 
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d’autres  qu’elles  ne  partagent  pas  ; ce  sont  ces  différen- 
ces qui  portent  les  artiste  à ne  pas  les  confondre,  ou 
à ne  pas  les  employer  collectivement  dans  la  confection 
de  leurs  vernis. 

En  effet , le  copal  résiste  moins  à la  liquéfaction  , à 
une  température  donnée,  que  le  succin.  Il  est  moins 
suscepi.  oie  de  décomposition  , et  le  verni-,  qui  résu!7 
de  son  me  mge  avec  une  huile  quelconque  , est  moii 
coloré,  mol  1,  foncé  que  celui  qu’on  obtient  du  mélange 
du  succin  a va  c ],:  meme  huile.  Le  copal  qu’on  mêlerait 
au  succin  dans  même  operation,  serait  détruit  e? 
grande  partie,  avant  que  ce  dernier  fût  en  liquéfaction 
ou  connaît  donc  un  vernis  gras  au  copal  et  un  vert 
gras  au  succin  ; nous  y joindrons  celui  du  çaout-choi 
ou  de  résine  élastique. 

Quoique  les  doses  indiquées  dans  les  diverses  recet 
tes  précédentes  aient  fait  leur  preuve,  il  ne  faut  ceper 
dant  pas  tenir  à fondre  le  copal,  et  surtout  le  suecic 
jusqu’aux  dernières  portions , si  on  cherche  un  vernis 
le  moins  coloré  possible.  On  sépare  facilement  parle 
tamis  ou  par  le  dépôt,  les  portions  de  succin  qui  ont 
échappé  à la  liquéfaction.  Le  copal  présente  moins  de 
! résistance,  et  lorsqu’on  l’a  réduit  en  petits  fragrnens 
égaux,  il  est  bientôt  liquéfié;  et,  d’après  la  méthode  de 
M.  Tingry,  il  se  dissout  facilement  dans  l’huile  grasse 
en  remplaçant  l’eau  par  l’huile  siccative  bouillante,  et 
en  entretenant  cette  température  par  le  moyen  d’une 
M niasse  de  fer  très-cha-ude,  qui  sert  de  support  au  vase 
contenant  l’huile  dans  lequel  on  reçoit  le  copal  liquéfié, 
à fur  à mesure  qu’il  se  fond,  en  ayant  bien  soin  de  mo- 
difier 1’action  de  la  chaleur  sur  cette  substance,  afin  de 
ne  point  la  décomposer,  ce  qui’ nuirait  infailliblement 
à la  solidité  du  verni6. 
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Vernis  gras  au  copal  d’après  l’ouvrage  de  M.  JV a tin. 

N°  2*5. 

Prenez  : 

Copal  choisi  o,5i2gram.  [i  6 onces). 

Huile  de  lin  ou  d’oeillet préparéeo, 25b  gram.  ( Sonces). 
Essence  térébenthine  , o,5i  2 gram.  (/d  onces). 

Liquéfiez  le  copaldans  un  matras  sur  un  feu  ordinaire, 
ajoutez  l’huile  de  lin  ou  d’œillet  bouillante  ; l’incorpo- 
ration faite , retirez  le  matras  du  feu , remuez  la  matière 
jusqu’à  ce  que  la  grande  chaleur  soit  passée,  ajoutez 
alors  l’essence  de  térébenthine  chaude;  passez  le  tout 
encore  chaud  par  un  linge  , et  disposez  le  vernis  dans 
une  bouteille  à large  ouverture.  Le  temps  contribue 
à le  clarifier,  et  c'est  ainsi  qu’il  acquiert  les  meilleures 
qualités;  en  général  il  y a beaucoup  d’avantage  à ne  pas 
brusquer  le  feu  : le  vernis  réussit  mieux,  et  il  prend 
moins  de  couleur;  si  par  la  suite  il  devient  trop  épais, 
on  ajoute  un  peu  d’essence  chaude , afin  que  le  mélange 
s’en  fasse  plus  promptement. 

Autre  Vernis  au  copal , décrit  dans  lesisiéme  de  Chimie  de 
Thomson , traduit  en  1818  par  M.  Rijfault. 

Vernis  des  vernisseurs  du  Japon.  Un  fabriquant  de 
vernis  du  Japon,  très-ingénieux , établi  à Glasco\v>  a 
communiqué  à M.  Thomson  la  méthode  qu’emploient 
les  vernisseurs  anglais,  pour  préparer  le  vernis  de  co- 
pal. On  fait  fondre  dans  un  matras  de  verre,  quatre 
parties  poids  de  résine  copal  réduite  en  poudre  ; on 
maintient  le  liquide  en  ébullition,  jusqu’à  ce  que  les 
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vapeurs  condensées  sur  la  pointe  d’un  tube  introduit 
dans  le  matras,  tombent  en  gouttes  au  fond  du  liquide 
sans  produire  aucun  sifflement,  comme  le  fait  l’eau  ; ce 
qui  prouve  que  toute  l’eau  est  dissipée,  et  que  le  copal  a 
été  tenu  pendant  assez  long-temps  en  fusion;  on  y 
verse  alors  une  partie  d’huile  de  lin  bouillante  ( qu’on 
a préalablement  fait  bouillir  dans  une  cornue,  sans 
aucune  addition  ),et  on  mêle  le  tout.  On  retire  alors* 
le  matras  du  feu  , et  on  ajoute  au  liquide  encore  chaud 
une'quantité  égale  à son  poids  d’huile  de  térébenthine, 
en  remuant  bien  le  mélange;  le  vernis  fait  ainsi  , est 
transparent  jamais  il  a une  teinte  jaune,  que  les  ver- 
nisseurs  tachent  de  masquer  en  donnant  une  nuance 
ï bleuâtre  ou  fond  blanc,  sur  lequel  ils  l’appliquent, 
î C’est  de  ce  vernis  qu’on  enduit  les  cadrans  des  horlo- 
i ges , après  les  avoir  peints  en  blanc. 


) T'émis  employé  dans  la  fabrique  de  Genève,  pour  les  faux 
étuis  de  montre  imitant  V écaille. 


No  24. 


Prenez , 

Copàl  de  couleur  ambrée. 
Térébenthine  de  Venise, 
ulluile  de  lin  préparée  , 
Essence  de  térébenthine 


o,i  92  gr.  ( 6 onces). 
o,48  gr.  (1  once\  ) 
0,768  gr.  ( 24  onces). 
0,192  gr  ( 6 onces). 


On  a coutume  de  placer  la  térébenthine  sur  le  copal 
en  petits  fragmens,  dans  le  fond  d’un  vase  de  terre  ou 
de  métal,  ou  enfin  dans  un  matras  qu’on  expose  sur  le 
ilfeu  de  manière  à liquéfier  le  copal  ; mais  il  est  plus  avan- 
tageux de  le  liquéfier  seul,  d’ajouter  l’huile  bouillante  „ 
ensuite  la  térébenthine  liquéfiée  et  enfin  l’essence  ; si 
le  vernis  est  trop  épais } on  diminue  sa  consistance  avec 
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de  l’essence  , car  cette  dernière  matière  est  un  régula- 
teur pour  la  consistance  dans  la  main  de  i ai  liste. 

M.  Tingry  observe  que  la  dose  d’huile  lui  paraît  trop 
élevée,  5?6  grain.  (18  onces.)  seraient  suffisants.  Ce 
vernis  est  solide,  transparent  mais  il  sèche  difficilement, 
pour  l’ordinaire  on  fait  usage  de  l’étuve  pour  hâter  la 
dessication  ; il  prend  un  beau  poli. 

frémis  au  Succin. 

N°  25. 

Prenez , 

Succin  en  poudre  grossière,  0,612  grâm.  {16  onces). 
Térébenthine  de  Venise  o,64  gram.  ( 2 onces). 

Huile  de  lin  préparée  0,020  gram.  {jo  onces). 

Essence  de  térébenthine  o,5ia  gram.  {16 onces). 

Les  circonstances  du  procédé  sont  les  mêmes  que 
celles  qui  ont  été  détaillées  pour  la  confection  du  vernis 
de  copal  , N°  21. 

Autre  Vernis  de  Succin  à l’essence  de  Térébenthine. 
Prenez , 

Succin  liquéfié  de  la  même  manière  que  le  copal  (a)* 

0,192  à 0,224  gram.  (6  à 7 onces). 

Essence  de  térébenthine,  0,768  gram.  (*4  onces). 
Mettez  le  succin  en  poudre , ou  divisez  la  masse  entre 


(a)  M.  Tingry  prépare  le  succin  de  la  même  manière  que  la 
résine  copal  en  le  soumettant  à l’action  d’une  chaleur  suffisante 
pour  le  liquéfier  et  le  recevoir  à fur  à mesure  qu  elle  est  fondue  sur 
l’eau  pour  les  vernis  siccatifs  à l’alcohol  ou  l’essence , et  sur  1 huile 
de  lin,  pour  les  vernis  gras.  Par  ce  procédé  il  altère  moins  cette 
substance,  la  rend  plus  soluble  dans  ces  dissolvants  , et  les  verni» 
qui  en  résultent  sont  moins  colorés  que  par  les  procédés  ordi- 
naires. 
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; le!,d0fs  si  la  ««ntusion  en  fait  une  espèce  de  pâté" 
elez-laa1  essence  .teaitez-ie  tout  au  bain-marie.  La 
s ufon  en  sera  assez  prompte,  et  l'essence  prendra  au 
moms  le  quart  de  son  poids  de  succin  préparé. 

Le  venus  qu,  résulte  de  ce  mélange  est  plus  coloré 
que  celui  de  copal  térébenthine , mais  il  se  clarifieaisé- 
ment , même  sans  le  filtrer  au  coton. 

Vernis  gras  au  succin  ou  au  copal. 

N°  26. 

Prenez , 

Copal  au  succin,  préparé  d’après  la  méthode  de  M Tin- 

gry , * * 

Essence  de  térébenthine  « 3a!  §ram'  f 4 ^ 

Huile  de  lin  siccative  o * °'am' ,(‘°  °nCes)- 

Mettez  le  tout  dans  un  matras  assez  spacieux  que 
vous  exposez  a la  chaleur  du  bain-marie,  ou  que  vous 
prenez  a s a 3 pouces  C 8 à 10  centim.)  , de  la  surface 

Jche  éeaS,e-  r;°UVeH  ’ ™3is  Sans  L«  solution 

hevee,  ajoutez  encore  un  peu  de  copal  ou  de  succin 

pour  saturer  le  liquide  ; versez  le  tout  sur  un  filtre  “X 
pare  au  coton,  ou  laissez-le  se  clarifier  par  le  repos  - si 
le  vernis  est  trop  épais,  ajoutez  un  peud'essence  chaude 
pom  éviter  la  séparation  d’un  peu  de  succin 
Ce  verms  est  coloré , mais  infiniment  moinsque  celui 
qu  o„  compose  par  la  méthode  ordinaire,  étendu  sur 
le  bois  blanc  sans  app.êt,  il  fai,  uneglace  solide,  et  pro- 
cure une  legere  teinte  au  boisf  si  on  veut  charger  ce 

vernis  de  plus  de  conal  mi  ^ 

. 6 P,  >U  de  S"CCI«  prépaié,  on  doit 

compter  le  hqu, de  de  deux  pa  ties  d’essence,  sur  une 
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Autre  vernis  gras  à l’or  , ou  couleur  d’or. 

N°  27. 

J 

Prenez, 

Succin  préparé  selon  la  méthode  de  M.  Tingry  , 

0,256  gram.  ( 8 onces). 
Résine  lacque  , o, 64  gram.  ( 2 onces.) 

Huile  siccative  de  lin  , 0,256  gram.  ( 8 onces). 

Essence  de  térébenthine,  o,5i2gram.  (16  onces). 

On  fait  fondre  séparément  la  résine  lacque  : on  y 
ajoute  le  succin  préparé  et  divisé , l’huile  de  lin  et  l’es- 
sence très-chaude  ; lorsque  le  mélange  a perdu  une  par- 
tie de  sa  chaleur,  on  mélange  en  proportions  relatives 
des  teintures,  du  rocou  , de  terra  mérita  , de  gomme 
gutte,  et  de  sang-de-dragon  pour  obtenirla  nuance  que 
l’on  desire, et  donner  à ce  vernis  le  ton  de  l’or, lorsqu’on 
l’applique  sur  les  métaux  blancs. 

Autre  Vernis  gras  qui  peut  servir  de  mordant  d’or , et  en 
même  temps  aux  couleurs  foncées. 

• No  28. 

Prenez , 

Huile  de  lin  cuite,  o,5i2  gram.  (16  onces). 

Térébenthine  de  Venise,  o,256  gram.  ( 8 onces). 

Jaune  de  Naples,  0,160  gram.  ( 5 onces). 

On  fait  chauffer  l’huile  avec  la  térébenthine  , et  on  y 
mélange  le  jaune  de  Naples  en  poudre  ; ce  vernis  est 
très-bon  pour  appliquer  l’or  en  feuille. 

Nota.  On  peut  se  dispenser  d’employer  le  jaune  de 
Naples  , lorsqu’il  est  question  de  faire  servir  cette  es-* 
pèce  de  vernis  à des  couvertes  solides  et  colorées.  On 
-ni  substitue  dans  ce  dernier  cas  trente  deux  grammes  ? 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS.  77 

{une  once ) de  litharge  par  chaque  livre  de  composition, 
sans  que  ce  mélange  préjudicie  à là  couleur  qui  doit 
constituer  la  teinie  d’or. 


Autre  Vernis  gras  au  Caout-chou , 
No  29, 


Prenez , 

Caout-chou  ou  résine  élastique,  ] 

Huile  de  lin  cuite,  lde  cMue>  o,5i2  gr. 

Essence  de  tércbenlbinç,  j (16  onces). 

On  coupe  le  caout-chou  en  lanières  minces  , on  les 
jette  dans  un  mairas  placé  sur  un  bain  de  sable  bien 
chaud.  Lorsque  la  matière  est  liquéfiée,  on  ajoute 
l’huile  de  lin  bouillante  , et  ensuite  l’essence  chaude. 
Lorsque  le  vernis  a perdu  une  grande  partie  de  sa  cha- 
leur, on  le  passe  par  un  linge,  et  on  le  réserve  dans 
une  bouteille  à large  orifice.  Ce  vernis  est  très-lent  à 
sécher,  défaut  qui  lient  à la  nature  particulière  du 
caout-chou,  c’est  avec  un  Vernis  semblable  que  Ton  en- 
duit les  taffetas, qui  servent  à la  confection  des  aréostats 
à air  inflammable,  où  l’on  cherche  à unir  la  souplesse 
et  la  solidité  à la  légèreté  de  ces  tissus,  pour  construire 
les  halons  au  gaze  hydrogène. 


Vernis  d’ Ambre. 


JPour  le  préparer,  il  faut  étendre  l'ambre  sur  un* 
bassine  de  fer  à fond  plat,  que  l’on  place  sur  un  feu 
égal  de  charbon  de  terre  , jusqu’à  ce  qu'il  soif  fondu. 
On  retire  alors  la  bassine  de  dessus  le  feu  , on  la  re* 
couvre  avec  une  plaque  de  fer  ou  de  cuivre,  et  on 
laisse  refroidir.  Si  l’opération  a été  bien  conduite  , 
l’ambre  aura  perdu  o,5o  de  son  poids.  Si  le  feu  a été 
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trop  fortement  poussé,  l’ambre  est  grillé,  et  ne  peut 
plus  servir.  Si  le  feu  a été  trop  ralenti , l’a'mbre  ne  se 
sera  pas  fondu  , mais  il  se  sera  réduit  en  une  croûte 
brune  dont  on  pourra  bien  faire  un  vernis  en  la  chauf-  ' 
fant  pendant  assez  long-temps,  pour  lui  faire  perdre  les 
o,5ode  son  poids  primitif.  On  mêle  une  partie  de  cet 
ambre  torréfié  avec  trois  parties  d’huile  de  lin  ( rendue 
siccative  au  moyen  du  protoxide  de  plomb  ou  litharge, 
et  du  sulfate  de  zinc  ou  couperose  blanche),  et  on  ex- 
pose le  mélangea  une  douce  chaleur,  jusqu’à  ce  que 
l’ambre  soit  dissout  ; on  le  retire  alors  de  dessus  le  feu; 
et , quand  il  est  presque  froid , on  y ajoute  à peu  près 
quatre  parties  d’huile  essentielle  de  térébenthine.  On 
laisse  reposer  le  tout , puis  on  passe  la  partie  claire  à 
travers  un  linge. 

Nous  terminerons  les  vernis  gras,  par  deux  compo- 
sitions, qui  doivent  occuper  le  premier  rang  par  leur 
usage  très-étendu  et  par  leur  utilité  : je  veux  parler 
du  vernis  qui  sert  dans  la  marine  à recouvrir  toutes 
les  constructions  en  bois  et  les  cordages  ; et  de  l’encre 
d’imprimerie. 

Trernis  qui  sert  dans  la  marine  à préserver  les  cordages 

et  les  hâlimens , de  l'action  destructive  du  temps  et  de 

Veau. 

Pour  le  préparer,  on  fait  un  mélange  de  goudron , de 
poix  noire,  de  brai-sec  (a),  de  suif,  et  quelquefois  on  y 


(a)  Brai-sec.  C’est  le  résidu  de  la  distillation  de  la  résine  du  Pin 
et  du  Sapin , c’est-à-dire,  la  résine  dont  on  a retiré  f huile  essen- 
ielîe.  JSTouv.  Diction,  d’ Histoire  nat.  ie  éd.  tom.lS.page  3aS 
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ajoute  du  soufre.  Ou  proportionne  toutes  ces  substan- 
ces selon  les  régions  plus  ou  moins  chaudes  que  l’on  a 
à parcourir,  et  on  leur  donne  la  consistance  d’une 
huile  siccative. 

Ce  vernis  préserve  les  substances  végétales  des  at- 
teintes de  l’eau  , retarde  leur  destruction,  et  s’oppose 
à ce  que  le  corps  du  bâtiment  ne  ralentisse  sa  marche 
par  une  surcharge  que  l’eau,  en  s’imbibant  dans  le  bois, 
ne  manquerait  pas  de  lui  donner,  et  contribue  ainsi 
autant  à la  célérité  de  la  marche  qu’à  la  conservation. 

De  lu  préparation  de  l’encre  des  imprimeurs. 

Les  propriétés  que  les  huiles  grasses  ont  de  devenir 
siccatives  , c’est-à-dire  de  former  un  vernis  sans  addi- 
tion d’aucune  substance  étrangère,  de  se  durcir  à l’air, 
et  de  prendre  tous  les  caractères  d’une  résine,  ont  été 
sûrement  une  indication  heureuse  pour  la  préparation 
de  l’encre  d’imprimerie. 

La  préparation  de  cette  encre  est  simple  : c’est  un 
mélange  d’huile  fixe,  rendue  siccative  par  le  moyen 
du  feu,  et  que  l’on  noircit  avec  du  charbon  végétal.  A 
cet  effet  on  prend  ordinairement  de  l’huile  de  noix  que 
Fon  verse  dans  une  chaudière,  armée  d’un  très-fort 
couvercle  ; on  ne  la  remplit  qu’aux  deux  tiers. 

Ensuite  après  avoir  assujetti  fortement  ce  couvercle, 
on  échauffe  l’huile;  les  vapeurs  qui  s’en  échappent  s’en- 
flamment; on  charge  le  couvercle  de  linges  mouillés  ; 
et , après  avoir  nourri  la  combustion  pendant  quelque 
temps,  peu-à-peu  on  ralentit  le  feu,  on  découvre  le 
vaisseau  avec  précaution,  et  on  remue  l’huile  avec  une 
cuillère  de  fer  pendant  long-temps.  O11  rallume  le  feu 
qu’on  ne  rend  pas  aussi  vif  que  la  première  fois;  et,  dès 
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que  i’huiîe  est  pénétrée  par  la  chaleur,  on  y met , par 
a5  kilogr.  (5o  livres)  d’huile  employée , 0,256  gram. 
(8  onces)  de  croûtes  de  pain  très-sèches,  et  7 à 8 oi- 
gnons. On  recouvre  la  chaudière  et  on  laisse  bouillir, 
à petit  feu,  pendant  trois  heures.  On  juge  que  la  cuis- 
son est  à son  terme  ou  à l’état  de  vernis , lorsque  les 
gouttes  refroidies  sont  gluantes,  et  qu’elles  s’alongent 
par  fils,  à mesure  qu’on  ouvre  les  doigts.  Si  l’huile  n’est 
pas  portée  à ce  degré  , on  la  chauffe  encore  jusqu’à  ce 
qu’elle  produise  cet  effet.  On  clarifie  le  vernis  en  le 
passant  à travers  un  linge  à plusieurs  reprises,  et  en- 
suite on  le  Conserve  pour  l’usage.  Lorsqu’on  veut  l’em- 
ployer, il  faut  qu’il  soit  vieux;  car  le  temps  lui  donne 
de  la  consistance  et  du  brillant  [a). 

Pour  la  colorer  en  noir,  on  mêle,  dans  la  proportion 
de  0,80  gram.  (2  onces  et  demie ) de  noir  de  fumée,  sur 
0,612  gram.  (16  onces ) de  vernis , ou  de  l’huile  pré- 
parée comme  ci-dessus  ; on  fait  ce  mélange  avec  le  plus 
grand  soin.  Les  imprimeurs  préfèrent  pour  cette  opé- 
ration le  noir  le  plus  léger. 

L’encre  d’imprimeur  entaille-douce  doit  avoir  plus 
de  consistance  que  l’encre  des  imprimeurs  en  lettres. 
Le  vernis  se  fait  de  la  même  manière,  avec  la  seule  dif- 
férence qu’on  provoque  la  combustion  au  lieu  de  l’é- 
touffer, et  qu’on  l’entretient  jusqu’à  ce  que  l’huile  soit 
devenue  gluante  comme  un  sirop  fort  épais.  On  entre- 
tient même  la  combustion  pendant  une  demi-heure, 
après  avoir  ôté  la  chaudière  de  dessus  le  feu;  on  l’étouffe 


(«,  Il  est  des  fabricans  qui  ajoutent  à l’huile  de  la  térébenthine  et 
de  la  ütharge  ; mais  ce  mélange  est  toujours  défectueux  ; il  empâte 
les  formes  et  bouche  l’œil  de  la  lettre. 
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ensuite  avec  le  couvercle  qu’on  charge  de  linges  hu- 
mides. 

Pour  la  noircir,  on  emploie  le  noir  de  fumée  le  plus 
pesant,  que  Ton  incorpore  à l’huile  ainsi  préparée  sur 
un  marbre  à l’aide  d’une  molette,  dans  les  mêmes  pro- 
portions que  pour  celles  d’imprimeur  en  lettres. 

Il  est  possible  de  donner  toutes  les  couleurs  qu’on 
désire  au  vernis  des  imprimeurs  en  taille-douce.  Il 
suffi t , dans  ce  cas  , d’épaissir  l’huile  par  la  chaleur  et 
la  combustion  , en  observant  de  l’agiter  beaucoup 
moins,  pour  ne  pas  y mêler  la  fumée  qui  la  noircirait, 
lies  parties  colorantes  pour  le  colorer  peuvent  être  prises 
parmi  les  substances  minérales  et  végétales;  ainsi,  pour 
obtenir  des  couleurs  rouges  , l’on  peut  employer  le 
vermillon  , le  carmin , la  lacque  , etc.  Pour  les  couleurs 
bleues,  le  bleu  de  Prusse  (prussiate  de  fer};  pour  les 
couleurs  jaunes,  forpin  ( sulfur  jaune  d’arsenic),  la 
gomme  gutte  ; etc.  et  en  mêlant  ces  diverses  substan- 
ces , on  obtiendra  toutes  les  nuances  que  l’on  peut 
désirer. 

Article  ÎY. 

Des  procédés  dont  les  peintres  se  servent  pour 

COMPOSER  LES  COULEURS,  SOIT  A l’hüILE  OU  EN 

DÉTREMPE  ET  LES  APPLIQUER. 

JVbi>. 

L’usage  veut  un  choix  dans  les  matières  qu’on  des- 
tine à la  couleur  noire.  Les  corps  qui  la  produisent  ne 
donnent  pas  tous  le  même  ton.  Suivant  le  catalogue  des 
corps  colorans,  plusieurs  fournissent  le  noir,  les  parties 

4. 
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charbonneuses  des  noyaux  de  pêches,  du  hêtre,  de 
l’ivoire,  des  sarraens  de  vigne  , le  noir  de  fume'e  , celui 
de  lampe  etc.  y concourrent  d’une  manière  différente. 
Telles  sont  leur  propriétés  ; 

Noir  de  pcche,  il  est  terne. 

Noir  d’ivoire  , il  est  nourri  et  très- beau,  lorsqu’il 
est  très-atténué  sous  la  molette. 

Noir  au  charbon  de  hêtre  porphyrisé,  il  est  d’un  ton 
bleuâtre. 

Noir  composé  avec  le  noir  de  fumée,  il  est  de  couleur 
minime.  On  le  rend  plus  moëlleux  , en  le  faisant  avec 
un  noir  de  fumée  qu’on  a tenu  rouge  pendant  un  quart- 
d’heure  dans  un  creuzet  exactement  fermé  ; il  perd 
alors  le  gras  qui  accompagne  cette  suie. 

Le  noir  de  lampe  est  d’une  qualité  supérieure,  quand 
on  lui  a fait  subir  la  même  préparation. 

Noir  de  vigne  fourni  par  le  charbon  porphyrisé  de 
sarmens  de  vigne  , il  est  le  plus  faible  et  d’un  gris  sale 
lorsqu’il  est  seul  et  grossier  ; mais  il  est  d’autant  plus 
noir  que  le  charbon  a été  plus  exactement  divisé.  C’est 
alors  un  noir  très-recherché  et  qui  foisonne  beaucoup. 

Les  peintres  en  tableaux  restreignent,  pour  la  plus 
part , l’usage  des  noirs  à ceux  de  vigne  , de  pêche  de 
Cassel  et  de  Cologne,  et  même  à celui  de  momie  dont 
les  tons  vigoureux  et  transparens  présentent  des  qua- 
lités que  les  autres  n’ont  pas. 

La  consommation  du  noir  de  fumée  est  plus  étendue 
dans  la  peinture  par  impression  , il  sert  à modifier  la 
vivacité  des  tons  d’autres  couleurs , ou  pour  faciliter  la 
composition  des  couleurs  secondaires.  Les  peintures  à 
l’huile  dont  on  recouvre  les  rampes  de  fer,  les  balcons , 
les  grilles;  celles  qu’on  mélange  au  vernis  dont  on  re- 
couvre les  tabatières  en  carton , en  fer  battu  et  autres 
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objets  à fonds  noirs  , consomment  une  assez  grande 
quantité  de  ce  noir.  On  peut  donnera  ces  sortes  d ou- 
vrages  une  grande  solidité  en  les  recouvrant  de  plu- 
sieurs couches  du  vernis  mordant  à l’or  ,N°.  28  , dans 
lequel  on  aura  détrempé  du  noir  de  fumée  lavé  à 1 eau, 
pour  en  séparer  les  corps  étrangers  qui  s’y  insinuent 
par  l’insouciance  des  ouvriers  qui  conduisent  le  travail. 

Après  l’application  du  vernis, on  sèche  les  pièces  dans 
un  four  ; en  leur  faisant  supporter  une  chaleur  un  peu 
plus  forte  que  celle  qui  convient  au*  ouvrages  de  pâte 
de  carton.  Le  jaune  de  Naples  qui  entre  dans  la  compo- 
sition du  vernis  noir,  est  la  base  du  brun  foncé  qu’on 
remarque  sur  certaines  tabatières  de  fer  battu,  parce 
que  cette  couleur  se  change  en  brun,  en  cuisant  avee  le 
vernis. 

Blanc. 

Leblaneest  ordinairement  très-fade,  lorsqu’on  î’em-> 
ploie  sans  aucun  mélange.  Les  peintres  décorateurs  ont 
coutume  de  le  relever  par  une  petite  pointe  de  bleu  qui 
le  rend  plus  vif.  Tous  les  blancs,  ou  toutes  les  matières 
blanches  , ne  sont  pas  également  propres  pour  la  pein- 
ture au  vernis  ou  à l’huile.  La  craie  ne  peut  convenir 
qu’à  la  détrempe  , parce  que  les  deux  autres  genres  de 
peinture  lui  donnent  une  teinte  brune. 

Ainsi  donc , pour  un  blanc  de  détrempe  on  prend 
un  blanc  deBougival,  espèce  de  marne  ou  d’argilie 
crayeuse,  qu'on  broyé  à l’eau  et  qu’on  détrempe  à 
l’eau  de  colle.  On  l’égaye  par  une  légère  pointe  de 
bleu  d’indigo,  ou  de  noir  de  charbon  broyé  très-fin. 

Le  blanc  destiné  au  vernis  ou  à l’huile,  demande 
T emploi  d’un  oxide  métallique,  quidonne  plus  de  corps 
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à la  couieur.  On  prend  donc  de  la  céruse  réduite  en 
poudre  (a)  qu’on  broyé  avec  de  l’huile  d’œillet,  et  un 
quart  d’once  (8  grammes)  de  sulfate  de  zinc  (couperose 
blanche)  par  chaque  livre  ( 5i2  grammes ) d’huile.  On 
applique  la  seconde  couche  sans  addition  de  sulfate  de 
zinc , et  on  laisse  sécher.  On  recouvre  alors  par  une 
couche  du  vernis  N9.  3.  Cette  couleur  est  solide  , bril- 
lante , et  repose  la  vue. 

On  pourrait  employer  l’huile  de  lin  à la  place  de 
celle  d’œillet  ; mais  sa  couleur  nuirait  un  peu  à celle 
du  blanc.  Les  peintres  ont  l’habitude  de  mettre  sur  le 
porphyre  avec  la  couleur  une  cuillerée  ou  deux  d’huile 
d’œillet  ou  de  noix  non  préparée  , pour  faciliter  l’ex- 
tension de  la  matière  , et  pour  retarder  l’évaporation 
et  le  dessèchement  de  l’huile  cuite.  La  dose  de 
cette  huile  ne  peut  pas  être  déterminée  ; elle  est  réla- 
tive  à la  quantité  de  la  couleuy  qu’on  se  dispose  d’em- 
ployer : une  cuillerée  ordinaire  pour  huit  à neuf  onces 
de  matière  à porpliyriser  suffit. 


(a)  Un  amateurn’est  pas  toujours  monté  en  instrumens , comme 
it  peintre  par  état.  La  pulvérisation  delà  céruse  peut  se  faire  che* 
Le  marchand  ; mais  elle  n’esl  plus  à l’abri  des  mélanges.  II  est  un 
moyen  simple  pour  réduire  eette  substance  en  poudre  , sans  mor- 
h-r,x  et  sans  inconvéuiens. 

On  place  sur  un  grande  feuille  de  papier  un  tamis  de  crin,  sur 
lequel  on  promène,  par  un  mouvement  circulaire,  un  pain  de 
céruse,  en  appuyant  un  peu  contre  la  toile.  Le  frottement  en  dé- 
tache une  poudre  fine  qui  se  rassemble  sur  la  feuille  de  papier» 
S’il  s’en  élève  une  poussière  incommode  , ce  qui  arrive  avec  une 
céruse  très-sèche  , on  se  place  dans  un  courant  d’air,  pour  ne  pas 
en  être  affecté.  Cette  céruse  ainsi  divisée,  se  broyé  très-aisément 
sur  le  porphyre. 

Les  tamis  dont  la  toile  est  en  fil  de  laiton,  conviennent  mieux 
que  ceux  de  crin  : ils  durent  plus  long-temps. 
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Oii  prépare  encore  le  blanc  avec  l’oxide  blanc  de 
plomb  pur,  broyé  avec  un  peu  d’essence  coupée  d’un 
peu  d’huile  d’œillet  et  détrempé  avec  le  vernis  N°.  i4. 
On  peut  encore  détremper  avec  l’essence  coupée  d’huile 
et  sans  vernis  qu’on  réserve  pour  les  deux  dernières 
couches.  Si  on  ne  veut  pas  un  blanc  mat , on  aiguil- 
lonne la  couleur  avec  un  peu  de  prussiate  de  fer  (bleu 
de  Prusse)  ou  avec  un  peu  d’indigo  qui  est  préférable 
ici , ou  enfin  avec  un  peu  de  noir  détrempé.  Ce  dernier 
tourne  au  gris.  Mais  le  blanc  de  plomb  pur  , dont  le 
i prix  est  plus  élevé  que  celui  de  l’oxide  céruse , est  ré- 
servé pour  les  meubles  de  prix.  Dans  le  cas  particulier, 
si  on  cherche  un  très-beau  blanc  solide  , on  broyé  avec 
un  peu  d’essence,  et  on  détrempe  avec  le  vernis  N0.  5. 

Gris  clair. 

La  céruse  broyée  avec  un  peu  d’huile  de  noix  ou 
d’œillet , et  mêlée  d’une  petite  quantité  de  noir  de  fu- 
mée , compose  un  gris  plus  ou  moins  chargé , à raison 
i de  la  quantité  du  noir  ; une  petite  teinte  de  noir  donne 
: le  gris  blanc.  C’est  ainsi  qu’avec  cette  seule  matière 
) dosée  différemment , on  peut  parcourir  une  assez 
! grande  variété  de  nuances , depuis  le  gris  clair  jusqu’au 
i gris  le  plus  foncé. 

On  broyé  cette  couleur  à l’eau,  si  on  la  destine  à la 
> détrempe  ; on  la  broyé  à l’huile  de  noix  ou  d’œillet, 
si  on  veut  peindre  à l’huile  ; et  h l’essence  coupée 
d’huile  d’œillet , si  on  veut  la  détremper  au  vernis. 
Cette  couleur  est  très -solide  et  très-nette.  Si  on  la  dé- 
trempe avec  le  vernis  N°.  12  ; et  le  vernis  N°.  i4  la 
rend  si  solide,  qu’elle  peut  supporter  des  coups  de  mar- 
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teau  , si , dès  la  première  couche  , on  Ta  appliquée  avec 
îe  vernis  et  sans  encollage. 

Ges  fonds  gris  clairs  sont  très-recherchés  pour  les 
appartemens , surtout  lorsque  les  dispositions  locales 
les  exposent  à la  vive  lumière  du  soleil.  Les  vernis  à 
l’essence  , pour  cet  objet , sont  plus  solides  que  ceux  à 
Talcohol. 

On  leur  reproche  l’inconvénient  de  répandre  un  peu 
d’odeur  pendant  quelques  mois  ; on  y obvie  facilement 
en  glaçant  avec  un  vernis  à l’alcohol  avec  ou  sans  cou- 
leur. Lorsqu’il  est  appliqué  seul  et  sans  couleur,  la 
glace  en  est  plus  viye  , la  couleur  du  fond  ressort  avec 
plus  d’éclat  ; mais  il  se  raye  aisément.  Pour  cette 
dernière  couche,  les  vernisNo.  5 et  4 conviennent,  et 
le  No.  6 pour  le  gris  plus  foncé. 

Gris  de  perle  argentin . 

Si  dans  la  composition  précédente  on  remplace  îe  noir 
par  une  légère  pointe  de  bleu  ; ou  si  on  combine  ce  bleu 
avec  une  très-légère  portion  de  noir  , on  obtient  le  gris 
argentin;  mais,  pour  ne  point  altérer  le  fond  par  une 
teinte  étrangère , on  broyé  et  on  détrempe  avec  l’es- 
sence coupée  d’un  peu  d’huile  d’œillet  pour  la  pre- 
mière couche  ; pour  les  suivantes  , on  broyé  avec  le 
vernis  N°.  12  , adouci  avec  un  peu  d’huile  d’œillet , et 
on  détrempe  avec  le  même  vernis.  Enfin  le  gris  de 
perle  sortira  avec  plus  d’éclat  encore,  si  on  glace  la 
dernière  couche  , avec  le  vernis  à Talcohol  N°  3 mêlé 
avec  un  peu  de  couleur. 
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Gris  de  Lin . 

La  céruse  entre  encore  dans  la  composition  de  cette 
couleur,  qui  se  traite  du  reste  comme  les  autres  gris, 
îvec  cette  différence  qu’elle  admet  le  mélange  de  la 
iacque  au  lieu  de  noir.  On  prend  donc  la  quantité  de 
:éruse  qu’on  juge  devoir  employer,  et  on  la  broyé  sé- 
parément : on  détrempe  et  on  ajoute  la  Iacque  et  le 
prussiate  de  fer  (bleu  de  Prusse)  broyés  aussi  séparé- 
ment. Les  quantités  de  ces  deux  dernières  couleurs 
leviennent  relatives  au  ton  de  couleur  qu’on  veut 
lonner  à l’enduft. 

Celte  couleur  est  propre  à la  détrempe,  au  vernis  et 
îi  l’huile.  Pour  le  vernis , on  la  broyé  avec  le  vernis  , 
10  ; mêlé  d’un  peu  d’huile  d’oeillet , et  on  détrempe 
avec  le  vernis  i4.  Pour  la  couleur  à l’huile,  on 
broyé  avec  l’huile  d’œillet  sans  préparation  , et  on  dé- 
trempe avec  l’huile  de  noix  siccative  résineuse.  L’ou- 
vrage est  brillant  et  solide. 

Lorsque  l’artiste  se  pique  d’une  exécution  soignée, 
pour  ces  sortes  de  couleur  qui  ont  de  l’éclat,  il  convient, 
avant  de  commencer  l’ouvrage  , de  boucher  les  trous 
que  les  têtes  de  doux  font  dans  la  boiserie,  avec  un 
mastic  à la  céruse,  ou  avec  celui  des  vitriers. 

La  première  couche  de  couleur,  en  prenant  le  gris 
le  lin  pour  exemple  , est  de  céruse  sans  mélange, 
broyée  à l’essence  ^ coupée  d’un  peu  d’huile  d’œillet, 
ît  détrempée  à l’essence.  Si  cette  première  couche 
aisse  des  traces  inégales  , il  convient  de  poncer  légère- 
ment et  à sec  ; cette  opération  qui  semble  si  éloignée 
lu  fini , contribue  pour  beaucoup  à la  grâce  et  à F élé- 
gance du  poli , lorsqu’on  a appliqué  le  vernis. 
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La  seconde  couche  est  composée  de  céruse  tournée 
au  gris  de  lin  , par  le  mélange  d’un  peu  de  terre  de  Co- 
logne, d’autant  de  rouge  d’Angleterre  ou  de  lacque  , 
«t  d’une  pointe  de  bleu  de  Prusse.  Ce  rouge  d’Angle- 
terre est  plus  solide  que  la  lacque.  On  fait  d’abord  le 
mélange  avec  une  petite  quantité  de  céruse , de  ma- 
nière qu’il  n’en  résulte  qu’up  gris  enfumé  par  l’addi» 
tien  de  la  terre  de  Cologne.  Le  rouge  qu’on  y ajoute 
fait  passer  à la  couleur  de  chair,  que  le  bleu  de  Prusse 
détruit  à son  tour  pour  former  . le  gris  d*e  lin  foncé. 
L’addition  de  la  céruse  éclaircit  le  ton.  Cette  couche  et 
la  suivante  se  broyent  et  se  détrempent  au  vernis 
comme  ci-dessus. 

Ce  mélange  de  couleurs,  dont  résulte  le  gris  de  lin, 
a de  l’avantage  sur  la  composition  du  gris  argentin  , en 
ce  qu’il  défend  la  céruse  de  l’impression  de  l’air  et  de 
la  lumière  qui  lui  font  prendre  une  teinte  jaunâtre.  Le 
gris  de  lin  ainsi  composé  est  inaltérable;  d’ailleurs  l’es- 
sence qui  forme  le  véhicule  de  la  première  couche  con- 
tribue à faire  sortir  une  couleur  dont  le  ton  diminue 
un  peu  par  l’effet  de  la  dessication.  Cette  dernière 
observation- doit  encore  guider  l’artiste  sur  la  teinte, 
qui  est  toujours  plus  ferme  dans  un  mélange  liquide, 
que  lorsque  la  matière  qui  le  composait  se  trouve  éten- 
due en  couche  mince  , et  qu’elle  est  sèche. 

N.  B.  Toute  espèce  d’encollage  dont  on  a pris  l’ha- 
bitude défaire  précéder  l’application  des  vernis  , doit 
être  proscrite  comme  abus  très-nuisible,  lorsque  celte 
application  se  fait  sur  boiserie  en  bois  de  sapin.  L’en- 
collage se  tolère  pour  le  plâtre,  mais  sans  mélange. 
Une  simple  couche  d’eau  de  colle-forte  étendue  suffit 
pour  en  occuper  les  pores  de  manière  à ne  pas  faire 
plus  de  consommation  de  vernis  que  sur  le  bois. 
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% Couleur  de  bois  de  Chêne. 

La  cëruse  fait  encore  la  base  de  cette  couleur.  Trois 
quarts  de  cette  substance  et  l'autre  quart  composé 
d’ocre  de  rue  , de  terre  d’ombre  et  de  jaune  de  Berry; 
ces  trois  derniers  ingrédients  employés  dans  des  pro- 
portions qui  conduisent  à la  teinte  qu’on  recherche  , 
donnent  une  matière  également  propre  à la  détrempe  , 
au  vernis  et  à l’huile. 

Couleur  de  Noyer. 

/ 

Une  quantité  déterminée  de  ceruse,  la  moitié  de  cette 
quantité  d’ocre  de  rue,  un  peu  de  terre  d’ombre, 
d’ocre  rouge  et  d’ocre  jaune  du  Berry,  composent 
une  couleur  propre  à la  détrempe , au  vernis  et  à 
l'huile. 

Pour  le  vernis,  on  broyé  avec  un  peu  d’huile  de  noix 
siccative,  et  on  détrempe  avec  le  vernis  N°  i4. 

Pour  la  peinture  à l’huile,  on  broyé  avec  l’huile 
d’œillet  grasse  , dupée  d’huile  siccative  simple , ou 
avec  l’huile  siccative  résineuse». 

Jaune. 

Des  jaunes  purs  et  modifiés. 

* 

La  couleur  jaune , ainsi  que  ses  passages  aux  tons 
variés,  auquels  l’art  l’amène,  trouvent  une  applica- 
tion assez  fréquente  dans  les  usages  de  la  société.  Les 
différentes  bases  de  cette  couleur,  ainsi  que  les  rouges 
mêlés  par  une  main  exercée  avec  le  blanc } sont  bien- 
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tôt  rappelles  à des  tons  qui  approchent  de  beaucoup 
ïa  lumière  des  chairs. 

Jaune  de  Naples  et  de  Montpellier. 

<0 

« 

Le  jaune  de  Naples , ou  celui  de  Montpellier,  dont 
la  composition  est  plus  simple  ; le  jaune  d’oche  de 
Berri , ou  de  tout  autre  lieu  , mêlé  avec  de  la  céruse  , 
broyé  à l’eau , si  on  le  destine  à la  détrempe  ou  à 
l’huile  de  noix  siccative  coupée  d’essence  à parties 
égales,  si  on  le  destine  au  vernis,  et  détrempé  avec  le 
vernis  N°.  12,  si  c’est  pour  des  objets  délicats,  ou 
enfin  avec  le  vernis  No.  *4,  donne  une  couleur  très- 
belle,  mais  dont  l’éclat  devient  dépendant  des  doses  de 
céruse, qui  doivent  varièr  à raison  de  la  nature  particu- 
lière de  la  matière  colorante  employée.  Si  le  fond  de  la 
couleur  est  fourni  par  l’oche  et  qu’on  veuille  peindre 
à l’huile  , on  peut  se  passer  de  broyer  à l’huiie  coupée 
d’essence,  l’essence  seule  peut  suffire.  Cependant  l’huile 
donne  plus  de  liant  et  plus  de  corps. 

Jonquille.  ' - 

Le  jonquille  n’est  employé  qu’en  détrempe.  On  peut 
néanmoins  le  traiter  au  vernis.  C’est  une  couleur  vé- 
gétale qui  lui  sert  de  base.  Il  se  fait  avec  le  stil-de- 
grain  et  l’oxide  de  céruse. 

On  broyé  avec  le  vernis  N°.  ia.  et  on  détrempe 
avec  le  vernis  N°.  i4. 

Jaune  citron . 

On  fait  un  beau  jaune  citron,  en  suivant  la  prescrip- 
tion des  anciens  peintres,  qui  marient  l’oxide  sulfuré 
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ronge  et  l’oxide  sulfuré  jaune  d’arsenic  (réalgar  et  orpi- 
ment) ; mais  ces  couleurs  , qu’on  peut  d’ailleurs  imi- 
ter , ont  contre  elles  l’opinion  défavorable  qu’inspire 
leur  qualité  vénéneuse.  Il  convient  d’y  suppléer  par 
le  stil-de-grain  de  Troyes  et  le  jaune  de  Naples  ; 
cette  composition  est  propre  à la  détrempe  et  au  vernis. 
Broyée  et  détrempée  avec  les  vernis  indiqués  pour  la 
couleur  précédente , il  résulte  une  couleur  solide  , écla- 
tante et  sans  odeur  , lorsqu’on  applique  pour  dernière 
couche  un  vernis  à l’alcohol. 

Des  artistes  conseillent  pour  la  couleur  paille,  un  mé  * 
lange  de  eéruse  et  d’orpiment  dans  des  doses  relatives 
au  ton  de  couleur  qu’on  recherche.  La  même  chose  a 
lieu  pour  la  composition  du  jaune  couleur  d’or  dont  il 
va  être  fait  mention.  La  réussite  avec  ces  mélanges 
n’est  pas  toujours  assurée , et  il  paraît  présumable 
qu’elle  tien  ta  quelque  infidélité  de  la  part  du  marchand 
de  couleurs,  qui  substitue  à la  eéruse  quelque  blanc  de 
nature  argilleuse  , ainsi  que  l’observe  M.  Tingry. 

Jaune  couleur  d’or. 

11  se  rencontre  souvent  des  cas  dans  lesquels  on 
cherche  à faire  sortir  une  couleur  d’or , sans  faire 
usage  d’une  substance  métallique.  On  donne  alors  à la 
composition  dont  le  jaune  fait  partie  principale  , une 
couleur  qui  puisse  faire  illusion.  On  y parvient  avec  le 
jaune  de  Naples  'ou  de  Montpellier,  éclairci  par  le  blanc 
d’Espagne  , ou  par  le  blanc  ou  l’argille  de  Morat , mêlé 
d’oche  de  Berri , et  d’oxide  d’arsenic  sulfuré  rouge 
(réalgar).  Ce  dernier,  en  petite  quantité , donne  au 
mélange  une  couleur  qui  imite  l’or , et  qu’on  peut  em- 
ployer à la  détrempe , au  vernis  et  à l’huile.  Quand  on 
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la  destine  à l’huile  , on  broyé  avec  l’huile  de  noix  sic- 
cative ou  pure  , mêlée  d’essence , et  on  détrempe  avec 
l’huile  siccative. 

Couleur  Chamois. 

Le  jaune  est  le  fondement  de  la  couleur  chamois  , 
qu’on  modifie  par  une  pointe  d’oxide  rouge  de  plomb 
( minium  ),  ou  encore  mieux  , par  l’oxide  sulfuré  rouge 
de  mercure ( cinabre)  étla  céruse  en  petite  quantité. 
Cette  couleur  peut  être  employée  à la  détrempe , au 
vernis  et  à l’huile.  Pour  le  vernis,  on  la  broyé  avec 
moitié  huile  d’œillet  ordinaire  et  moitié  vernis  N°  i3. 
En  détrempe  avec  le  vernis  N°  i4.  Pour  la  couleur  à 
l’huile,  on  broyé  et  on  détrempe  avec  l’huile  siccative 
qu’on  lui  destine. 

Couleur  olive. 

La  couleur  olive  est  aussi  un  composé,  dont  on  peut 
diversifier  les  nuances.  Si  h du  jaune  on  mêle  du  noir 
et  un  peu  de  bleu,  on  compose  la  couleur  olive.  Ainsi 
le  jaune  de  Berri  ou  d’Auvergne,  un  peu  de  vert-de- 
gris  et  du  charbon,  forment  cette  couleur;  elle  est 
propre  à l’huile  et  au  vernis. 

Quand  on  la  destine  à la  détrempe,  il  convient  de 
changer  sa  composition.  Le  jaune  indiqué,  l’indigo  et 
la  céruse,  ou  bien  le  blanc  d'Espagne,  deviennent  les 
nouveaux  ingrédiens  de  la  couleur. 

Broyer  et  détremper  avec  les  vernis  N°.  i5  et  i4 
avec  l’huile  , broyer  à l’huile  coupée  , et  détremper  à 
Phuile  siccative. 
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Bleu . 

Le  bleu  se  prend  dans  l’ordre  des  substances  végé- 
tales , comme  l’indigo  ; ou  dans  celui  des  substances 
métalliques,  comme  le  prussiate  de  fer  (bleu  de  Prusse)  ; 
ou  dans  celui  des  substances  minérales  pierreuses  , 
comme  l’outremer  ; ou  enfin  dans  celui  des  substances 
vitreuses  colorées  par  un  oxide  métallique  , comme  le 
bleu  de  Saxe;  l’outremer  est  plus  spécialement  réser- 
vé, à raison  de  son  prix,  à la  peinture  du  tableau  ; 
le  bleu  de  Saxe  même  partage  , en  partie  , cette  pré- 
rogative. 

Lorsqu’on  emploie  sans  mélange  le  prussiate  de  fer, 
ou  l’indigo,  la  couleur  qui  en  résulte  est  trop  foncée  ; 
elle  n’a  point  d’éclat , et  souvent  même  la  lumière  la 
fait  paraître  noire  ; on  a donc  coutume  de  l’adoucir 
avec  le  blanc. 

On  prend  autant  de  cëruse  qu’on  croit  en  devoir 
employer  à l’ouvrage  entier  qu’on  entreprend  ; on  la 
broyé  à l’eau,  si  c’est  pour  détrempe  ; à l’huile,  si 
c’est  pour  vernis  à l’essence  , ou  tout  simplement  à 
l’essence  qui  convient  également  pour  la  peinture  à 
l’huile  ; et  l’on  ajoute  assez  de  l’un  eu  de  l’autre  bleu 
pour  arriver  au  ton  de  la  couleur  qu’on  désire. 

Pour  le  vernis  on  broyé  ordinairement  à l’huile 
d’œillet  coupée  d’essence  , et  on  détremperait  avec  le 
vernis  N°.  12,  si  la  couleur  est  destinée  à des  objets 
délicats  ; ou  avec  le  vernis  N°.  i4  , si  on  veut  en  re- 
couvrir une  boiserie.  Cette  couleur  broyée  et  détrem- 
pée à l’huile  siccative , fait  un  bel  effet , lorsqu’elle  est 
recouverte  d’un  vernis  solide  à l’alcohol  ou  à l’essence. 
Enfin , si  on  destine  cette  couleur  à l’huile  à des  ob- 
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jets  recherchés,  comme  des  meubles  de  prix  et  sujets  à 
des  frottemens  ; on  peut  glacer  avec  le  vernis  de  copal 
à l’essence  N°.  18  ou  celui  N°.  22. 

Cette  couleur  fait  peu  d’effet  à la  détrempe,  parce 
qu’elle  favorise  peu  le  jeu  de  la  lumière  ; mais  bientôt 
elle  acquiert  du  brillant  et  de  l’éclat  sous  la  lame  vi- 
treuse du  vernis.  Une  détrempe  vernie  avec  soin  fait 
un  bel  effet. 

L’emploi  du  prussiate  de  fer  (ou  bleu  de  Prusse)  ne 
jouit  pas  du  même  degré  de  confiance  chez  tous  les 
peintres  en  tableau  , parce  qu’ils  connaissent  le  peu 
de  stabilité  dans  le  ton  de  cette  couleur  , qui  passe 
au  vert  plus  ou  moins  rapidement;  il  est  vraisem- 
blable que  les  parties  colorantes  qu’011  cherche  dans 
le  plomb  on  dans  le  bismuth  , et  qu’on  employé  fré- 
quemment pour  diminuer  l’intensité  du  bleu  , con- 
tribuent à ce  changement.  Ces  couleurs  empruntent  à 
la  lumière  une  teinte  jaune  qui  réagit  sur  le  bleu  du 
prussiate  , et  qui  en  fait  une  couleur  composée  ; dont 
le  vert  plus  ou  moins  décidé  doit  être  le  résultat  ; l’huile 
peut  y coopérer. 

Le  mélange  du  prussiate  de  fer  et  du  noir  de  vigne 
développe  , sous  la  molette  , une  couleur  tirant  sur  le 
violet  ; elle  prend  ensuite  une  teinte  jaunâtre  qui  se 
perd  insensiblement,  et  qui  disparaît  au  bout  de  trois 
à quatre  ans , pour  se  revêtir  d’un  bleu  très-riche  et 
très  durable.  Ce  mélange  remplit  le  même  but  dans  la 
peinture  par  impression.  Le  gris  de  perle  prend  une 
teinte  azurée  qui  se  conserve  et  qui  empêche  la  céruse 
de  toucher  au  jaune. 
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Autre  bleu  fait  avec  le  bleu  de  Saxe * 

Le  bleu  de  Saxe , matière  vitreuse  colorée  par  l’oxide 
du  cobalt,  donne  un  Ion  de  couleur  différent  de  celui 
du  p;  ussiate  de  fer  et  de  l'indigo  Ou  l’emploie  pour 
les  bleus  de  ciel  ; il  en  est  de  même  de  la  cendre  bleue, 
préparation  mêlée  d’oxide  de  cuivre  et  île  chaux;  l’un 
et  l’autre  bleu  supportent  la  détrempe,  le  vernis  et 
l’huile. 

Le  premier  demande  à être  broyé  à l’huile  siccative 
et  détrempé  an  vernis  N . i4.  Si  on  le  traite  pour  la 
peinture  à l’huile,  on  détrempe  avec  l’huile  siccative 
résineuse  qui  donne  du  corps  à cette  matière  vitreuse. 

La  cendre  bleue  peut  être  broyée  au  ve  ? is  No  1 , 

; mêlé  d’un  peu  d’essence  et  détrempée  au  vernie  No  5, 

[ si  la  couleur  doit  être  portée  sur  des  objets  délicats  ; on 
: enfin,  le  vernis  N j i3  , mêlé  d’un  peu  d’huile  siccative, 
3 servira  à broyer  et  le  vernis  N * i4,  à détremper , si  la 
i peinture  doit  recouvrir  des  plafonds  , des  boiseries  ou 
i autres  objets  de  ce  genre.  Cette  couleur  est  tendre  ? 
t mate,  et  elle  demande  un  vernis  .qui  en  relève  le  ton. 
Jet  qui  lui  donne  du  jeu  ; le  No  18,  convient  si  l’objet  de* 
t mande  un  vernis  solide. 

Couleur  verte  et  de  ses  dérivés. 

Vert  d'Eau. 

Toute  couleur  verte , simple  ou  composée , mêlée  à 
i un  fond  blanc,  s'adoucit  et  donne  le  vert  d’eau  plus  ou 
i!  moins  développé  et  plus  ou  moins  tendre,  en  raison 
i des  quantités  respectives  des  deux  couleurs  princi- 
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pales  ; ainsi  les  oxides  verts  de  cuivre , comme  le  vert  de 
montagne , le  vert-de-gris  , le  verdet  cristalisé  et  sé- 
ché, le  vert  composé  avec  la  cendre  bleue  et  le  stil-de- 
grain  de  Troyes,  ou  tout  autre  jaune,  formeront , avec 
une  base  de  couleur  blanche  , un  vert  d’eau  dont  il  est 
facile  de  changer  ou  de  modifier  les  degrés  d’intensité. 
Le  fond  blanc  se  prend  ordinairement  dans  le  blanc  de 
bougival  ( marne  blanche  ) ; ou  dansleblanc  de  Troyes 
( craie  ) ; ou  dans  le  blanc  d’Espagne  (argile  pure)  , 
lorsqu’on  travaille  en  détrempe  ; mais  on  le  cherche 
dans  un  oxide  métallique  , quand  on  destine  la  couleur 
au  vernis  ou  à l’huile,  on  prend  alors  la  céruse,  ou 
l’oxide  blanc  de  plomb  pur. 

Vert  d’eau  pour  la  détrempe. 

On  broyé  à l’eau  séparément  du  yert  de  montagne  et 
de  la  céruse  , et  on  détrempe  à l’eau  de  colle  de  parche- 
min en  ajoutant  de  la  céruse  en  dose  convenable  pour 
atteindre  le  degré  d’intensité  qu’on  veut  donner  à la 
couleur.  Watin,  excellent  juge  pour  tout  ce  qui  tient 
à une  pratique  sure  et  éclairée, conseille  de  se  servir  du 
stil-de-grain  de  Troyes  et  de  l’oxide  de  blanc  de  plomb 
dans  des  proportions  que  l’expérience  indique , parce 
que  la  couleur  qui  en  résulte  est  plus  solide. 

Dans  le  cas  d’une  composition  triple,  on  commence 
parfairele  vert  en  mêlant  le  stil-de-grain  avec  la  cendre 
bleue,  et  on  le  dégrade  jusqu’au  vert  d’eau  par  l’addi- 
tion de  la  céruse  broyée  à l’eau. 

Vert  d’eau  au  Vernis. 

Le  vernis  demande  que  cette  couleur  ait  plus  de 
corps  qu’elle  n’en  a dans  la  détrempe,  et  elle  le  trouve 
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dans  l’huile  qu’on  y mêle , celte  addition  lui  donne 
même  plus  d’éclat  ; en  outre  o'n  remplace  le  vert  de  stil- 
de-grain  qui  est  de  nature  végétale , par  un  vert  de 
nature  métallique. 

On  broyé  séparément  avec  de  l’huile  de  noix , moitié 
siccative  et  moitié- grasse , une  certaine  quantité  de 
vert-de-gris  réduit  en  poudre  et  passé  au  tamis  de  soie  ; 
et  on  délaye  avecle  vernis  No  12,  si  on  applique  la  cou- 
leur sur  des  surfaces  métalliques  , ou  enfin  avecle  ver- 
nis N°  i4. 

D’un  autre  côté,  on  broyé  la  céruse  à l’essence,  ou  k 
Thuile  coupée  de  moitié  d’essence  : on  mélange  les  deux 
couleurs,dans  des  proportions  relatives  au  degré  d’in- 
tensité qu’on  veut  donner  à la  couleur.  O11  sent  que  la 
céruse  constitue  la  partie  principale  de  cette  composi- 
tion. 

Si  cette  couleur  est  destinée  à des  objets  d’un  certain 
prix,  comme  nécessaires,  toilettes,  etc.,  l’acétate  de 
cuivre  ( verdet  cristallisé  ) , séché  et  mis-  en  poudre , 
remplace  le  vert-de-gris , et  on  recouvre  d’une  couche- 
transparente  du  vernis  de  copal  N°  18,  ou  de  celui 
N°  22. 

Les  verts  d’eau,  qui  admettent  dans  leur  composition 
des  parties  colorantes  métalliques,  sont  solides  et  ne 
changent  pas. 

On  peut  se  servir  de  ces  dernières  compositions, pour 
la  peinture  en  vert  d’eau  à l’huile  ; mais  il  convient  d’é- 
claircir le  ton  un  peu  plus  qu’avec  le  vernis  , parce  que 
cette  couleur  devient  plus  foncée,  par  l’addition  jaune 
que  l’huile  développe  avec  le  temps. 

Lorsqu’on  veut  avoir  une  couleur  verte  d’un  ton 
agréable , on  broyé  à l’huile  de  noix  deux  parties  de  cé- 
msej  et  à l’essence  une  partie  de  vert-de-gris  ; on  dé- 
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trempe  les  deux  couleurs, avec  moitié  huile  de  noix  sic- 
cative ordinaire , et  moitié  huile  de  noix  siccative 
résineuse  : cette  couleur  parait  d abord  d un  hleu^ 
pâle  ; mais  elle  passe  au  vert  en  bien  peu  de  temps  par 
l’impression  de  la  lumière , et  dans  cet  état  elle  est  très-  • 
solide. 

Couleurs  de  composition , pour  l’intérieur  des  apparie - 

mens. 

Les  couleurs  de  composition  peuvent  servir  à la  dé- 
trempe et  au  vernis  , et  elles  seront  d’autant  plus  solides 
que  l’économie  ne  sera  entrée  pour  rien  dans  le  choix 
des  matières,  et  que  la  ceruse  aura  ete  préférée  au  hlanc 
d’Espagne  ou  à la  craie  ; en  général,  les  couleurs  qu’on 
destine  au  vernis  ou  à l’huile,  veulent  un  hlanc  métal- 
lique. 

Vert  de  composition. 

j- 

Pour  cette  couleur-ci,  on  prend  deux  livres  de  ceruse, 
quatre  onces  de  stil-de-grain  de  Troyes,  et  une  once  de 
prussiate  de  fer  ( bleu  de  prusse  ) , ou  d’indigo.  Ce  mé- 
lange procure  un  verf,  dont  on  peut  diminuer  ou  aug- 
menter l’intensité , par  l’addition  du  jaune  ou  du  bleu. 
On  broyé  à l’huile  melée  d un  quart  d essence  , et  on  de- 
trempe  dans  le  vernis  N°  12  , ou  dans  celui  N°  i4  ; l’un 
et  1’au‘tre  contribuent  a la  solidité  de  la  couleur.  Si  l’on 
veut  faire  disparaître  l’odeur  d’essence,  on  glace 
avec  le  vernis  NQ  1 /ou  celui  N°  3,  ou  enlin  celui  NQ  6. 

'Couleur  verte , pour  les  corps  sujets  aux  frottemens  et  aux 

chocs , comme  les  roues  de  voitures , etc. 

L’extrême  fatigue  qu’éprouvent  les  équipages, par  les 
frottemens  et  les  lavages  continuels  auquels  ils  sont  as- 
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sujettis,  prescrit  l’emploi  d’un  vernis  solide.  Quelques 
inénagemens  qu’on  puisse  attendre  de  la  part  des  pal- 
freniers , il  est  impossible  que  les  mouvemens  répétés 
d’une  éponge,  qui  se  remplit  de  parties  terreuses,  n'al- 
tèrent le  meilleur  vernis.  Pour  la  solité  de  l’ouvrage  on 
donne  d’abord  une  teinte  dure,  avec  un  mélange  d’huile 
de  lin  cuite  , d’oxide  cér use,  qu’on  a préalablement  fait 
sécher  sur  un  feu  assez  fort  pour  lui  faire  perdre  le 
blanc , et  d’un  peu  de  sulfate  de  zinc  (couperoseblanche), 
à la  dose  d’un  quart  d’once  par  livre  de  matière , la  se- 
conde couche  sera  composée  de  la  couleur  verte  précé- 
dente; C’est-à-dire,  composée  de  deux  parties  de  cé- 
ruse  sur  une  partie  de  verdet,  pulvérisée  et  broyée  avec 
l’huile  cuite  de  noix , coupée  d’un  quart  d’huile  grasse 
d’œillet,  et  détrempée  avec  l’huile  siccative.  Enfin , la 
troisième  couche  sera  de  la  mêmé  couleur,  détrempée 
au  vernis  gras  de  copal , NS  21,  ou  enfin  ]NQ  22. 

Couleur  rouge  y pour  les  trains  of  équipages , roues  de 

carrosses } etc. 

Les  artistes  varient  sur  la  composition  des  premières 
couches  , et  dans  ce  cas  ils  emploient  avec  avantage  la 
peinture  à l’huile  faite  avec  le  rouge  de  Berri,  ( espèce 
d’ocre  argilleuse),  mêlé  avec  la  litharge,et  quelque- 
fois le  minium . Ces  couleurs  qui  ont  pour  base  un  oxide 
métallique  sont  toujours  assez  solides,  on  peut  même 
les  broyer  avec  de  l’huile  de  lin  ou  de  noix  pure,  sans 
que  la  couleur  de  ces  substances  soit  altérée,  et  l’on  rend, 
par  cela  même  les  huiles  plus  siccatives , on  peut  hâter 
cet  effet  parle  mélange  d’un  peu  de  sulfate  de  zinc  (cou- 
perose blanche)  qu’on  broyé  avec  la  couleur  ; ainsi 
pour  obtenir  ces  couleurs , on  prendra  la  moins  chère 
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qui  est  le  rouge  de  Berry,  pour  la  première  couché,  en  y ; 
mêlant  un  peu  de  litharge  porphyrisêe,  onbroyeraà.i 
l’huile  moitié  grasse  et  moitié  siccative, et  on  détrempera  i : 
ensuite  à l’huile  siccative;  la  seconde  couche  se  fera  avec 
le  minium  , ( oxide  rouge  de  plomb  ) broyé  avec  l’huile  t 
siccative  coupée  de  moitié  d’essence;  la  troisième  se 
fera  de  même,  mais  l’on  emploiera  le  vermillon,  de  pré-  j 
férence  aux  autres  substances  ci-dessus  indiquées,  pour  ; 
obtenir  un  plus  beau  rofige;  dans  tous  les  cas  on  finit 
toujours  par  glacer  avec  un  vernis  gras  au  copal;  tel  que  i 
ceux  désignés  sous  le  N°  2 5,  o'u  22,  que  l’on  aiguise  par  t 
un  peu  de  vermillon , et  l’on  hâte  sa  dessication  par  un  1 
fort  soleil,  ou  par  un  courant  d’air  bien  établi. 

Couleurs  mélangées  de  rouge. 

Rouge  vif 

Le  mélange  de  la  lacque  avec  le  vermillon  donne  le  1 
beau  rouge  vif,  dont  les  peintres  se  servent  pour  ren-  ; 
dre  les  parties  sanguines.  Ce  rouge  est  quelquefois 
imité  pour  vernir  les  petits  accessoires  de  toilettes , il 
doit  être  broyé  au  vernis,  délayé  avec  le  même  vernis, 
glacé  et  poli.  Les  vernis  N°  1 3 pour  broyer  , N°  i*4  pour 
détremper  , et  N°  12  ou  22  pour  glacer. 

Cramoisi , couleur  de  Rose . 

K 

De  la  lacque  carminée , celle  qui  est  composée  d’alu- 
mine ( base  de  l’alun  ) chargée  de  la  partie  colorante 
de  la  cochenille,  de  la  céruse  et  du  carmin  , forment  le 
beau  cramoisi.  La  couleur  de  rose  veut  peu  de  carmin, 

. elle  demande  une  pointede  vermillon  et  l’oxide  blanc 
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de  plomb.  La  cherté  de  ces  deux  couleurs,  borne  Tu- 

sage  de  ce  vernis  à des  objets  de  prix. 

/ 

Couleur  Violette. 

Le  violet  se  fait  indifféremment  avec  le  rouge  et  le 
noir , le  rouge  et  le  bleu  ; et,  pour  le  rendre  plus  écla- 
tant , avec  le  rouge,  le  blanc  et  le  bleu.  On  prend  donc, 
pour  composer  un  violet  applicable  au  vernis,  du  mi- 
nium, et  encore  mieux  du  vermillon,  qu’on  broyé 
avec  le  vernis  N°  12  , coupé  d’un  quart  d’huile  cuite, 
et  un  peu  de  céruse;  on  ajoute  un  peu  de  prussiate  de 
fer  (bleu  de  Prusse)  broyé  à l’huile,  on  a bientôt  trouvé 
les  proportions  les  plus  convenables,  pour  le  degré 
qu  on  veut  atteindre  dans  l’intensité  de  cette  couleur  ; 
le  blanc  éclaircit  la  teinte.  Le  vermillon  et  le  bleu  de 
prussiate  séparés  ou  mêlés  , ont  des  tons  durs  qui  ont 
besoin  d etre  adoucis  par  l’intermède  d’une  substance, 
qui  modifie  àleur  avantage  les  reflets  de  la  lumière. 

Couleur  Maron. 

Cette  couleur  est  composée  de  rouge,  de  jaune  et  de 
noir . Le  rouge  d’Angleterre , ou  de  l’ocre  rouge  d’Au- 
vergne, de  1 ocre  de  rue  et  un  peu  de  noir  font  le 
maron  foncé.  Cette  composition  est  propre  à tous  les 
genres  de  peinture.  Si  on  prend  le  rouge  d’Angleterre, 
qui  est  plus  sec  que  le  rouge  d’Auvergne,  il  convient, 
si  on  destine  la  couleur  au  vernis,  de  broyer  avec 
l’huile  de  noix  siccative  ; le  bol  d’Auvergne  peut  être 
broyé  avec  le  vernis  N°  i5  , et  détrempé  avec  le 
vernis  NQ  i4. 
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Article  V. 

De  la  peinture  en  détrempe , et  du  Badigeon, 

On  fait  souvent  usage  de  ce  genre  de  peinture , soit 
pour  orner  les  appartenons  ou  préserver  l’extérieur 
des  bâtiments , de  l’action  destructive  du  temps  ; soit 
pour  servir  de  support  à d’autres  couleurs,  sur  des 
fonds  qui  n’ont  pas  assez  de  solidité  pour  les  retenir. 

On  distingue  trois  sortes  de  détrempes.  La  première 
considérée çomme  la  détrempe  commune  ; la  seconde,  la 
détrempe  vernie  et  qui  porte  en  terme  de  l’art , le  nom 
de  Chipolin,  et  la  troisième  le  blanc  de  roi. 

De  la  détrempe  commune . 

\ 

Lorsqu’il  n’est  question  que  d’appliquer  une  dé- 
trempe simple  sur  un  mur,  ou  sur  une  cloison  revêtue 
de  plâtre,  on  jete  dans  de  l’eau  du  blanc  d’Espagne, 
ou  du  blanc  de  Troyes;  on  l'écrase  et  on  le  délaye  faci- 
lement, lorsqu’on  lui  a laissé  le  temps  de  s’en  abreu- 
ver : l’eau  doit  être  chargée  à saturation.  On  ajoute  un 
peu  de  noir  de  charbon , délayé  séparément  dans  un 
peu  d’eau,  pour  ôter  le  trop  blanc  et  l’empêcher  de 
jaunir,  on  mêle  beau  saturée  de  blanc  avec  moitié  eau 
de  forte  colle  et  très-chaude,  sans  être  bouillante,  et 
on  l’applique  à la  brosse , on  répété  les  couches,  jus- 
qu’à ce  qu’on  s’aperçoive  que  la  teinte  est  uniforme. 

Peinture  au  Lait. 


Prenez  : 

Lait  écrémé  2 litres  ou  pintes  2 bilogram.  (4  livres). 
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Chaux  récemment  éteinte  .0,192  gr.  (6  onces). 

(Huile  d’oeillet,  ou  de  lin,  ou  de  noix,  o,i28gr.  (4  onces). 
Blanc  d’Espagne  1 kilogr.  5oogr.  {Vivres). 

O11  met  la  chaux  dans  un  vase  de  grès , ou  dans  une 
seille  propre  ; on  verse  dessus  une  portion  suffisante 
{de  lait  pour  en  faire  une  bouillie  claire  ; on  ajoute  peu- 
{ à-peu  l’huile , en  remuant  avec  une  spatule  de  bois  ; 011 
verse  le  surplus  du  lait  et  on  délaye  le  blanc  d Espagne. 

Peinture  au  lait  résineuse . 

Procédé . 

Pour  peindre  les  dehors , on  ajoute  aux  propos  lions 
:de  la  peinture  au  lait  en  détrempe  : 

1 Chaux  éteinte 

Huile 

(Poix  blanche  de  Bourgogne 

On  fait  fondre  , à une  douce  chaleur , la  poix 

(dans  l’huile,  qu’on  doit  ajouter  à la  bouillie  claire  de 

liait  et  de  chaux.  Dans  le  temps  froid,  on  fait  tiédir 
S cette  bouillie  , pour  ne  pas  occasionner  le  brusque  1 é- 
cfroidissement  delà  poix,  et  pour  en  faciliter  la  division 
! dans  le  lait  chaud. 

Détrempe  pour  les  parquets. 

if  On  donne  le  nom  dé  parquets  à des  planchers  de  sa- 
pin,  coupés  de  frises  de  noyers  ou  disposés  en  coin- 
ipartimens,  dont  le  noyer  fait  le  cadre;  mais  ces  soi  tes 
.de  planchers  n’empruntent  d’autre  lustre,  que  celui  de 
la  cire  et  d’une  propreté  soutenue.  On  a exécuté  que- 
lques planchers  en  plâtre,  sur  lesquels  la  couleur  ; ..ue 


\ de  chaque,  o,64  grain. 
? (2  onces.) 
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citron  qu’on  destine  au  parquets  exécutés  en  cliène  , 
fait  un  très-bel  effet. 

Pour  obtenir  cette  couleur  on  fait  bouillir  dans 
8 kilogr.  (16  livres)  d’eau  , 0,260  gram.  ( une  demi-livre ) 
de  graine  d’Avignon  , autant  de  terra-mérita  et  de 
safran  bâtard  ou  de  safranura.  On  ajoute  au  mélange 
0,128  grammes  (4  onces)  de  sulfate  d’alumine  (alun) 
ou  de  carbonate  de  potasse  ; celui-ci  estpréférable. 
On  passe  le  tout  par  un  tamis  de  soie  , et  on  ajoute 
à la  liqueur  passée  2 kilogrammes  (4  livres)  d’eau, 
chargée  de  o,5oo  grammes  (1  livre) de  colle  de  Flandre. 

On  étend  avec  le  balai  , deux  couches  de  cette  cou- 
leur, et  lorsqu’elle  est  sèche  , on  passe  la  cire,  et  on 
polit  avec  le  frottoir. 

Four  les  corridors  , et  salles  lasses  carrelées.  * 

On  passe  la  brosse  ordinaire  sur  les  carreaux  avec  de 
l’eau  qui  sort  d’une  lessive  ordinaire  , ou  avec  de  l’eau 
de  savon  , ou  enfin  avec  une  eau  chargée  d’un  ving- 
tième de  carbonate  de  potasse  (alcali  de  potasse).  Ce 
lavage  nétoye  h fond  , emporte  toutes  les  taches  de 
graisse  , et  dispose  toutes  les  parties  du  carrelage  à 
bien  recevoir  la  détrempe.  On  laisse  sécher. 

D’un  autre  côté,  on  fait  fondre  dans  4 kilogram. 
(8  livres)  d’eau,  0,260  grammes  [une  demi-livre ) de 
colle  de  Flandre.  On  mélange  à cette  solution,  lors- 
qu’elle est  encore  bouillante,  1 kilogramme  (2  livres) 
d ocre  rouge  , qu’on  détrempe  exactement.  On  ap- 
plique une  couche  de  cette  détrempe  sur  les  carreaux 
et  on  laisse  sécher.  O11  donne  une  seconde  couche 
avec  du  rouge  de  Prusse,  détrempé  avec  de  l’huile  de 
lin  siccative  ; enfin  , une  troisième  couche  avec,  le 
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ci  même  rouge  détrempé  à la  colle.  Lorsque  l’ouvrage 
î:  est  sec , on  frotte  avec  de  la  cire. 

Autre  rouge. 

On  donne  un  très-beau  rouge  avec  le  bain  de.Garance 
| aluné.  A cet  effet  on  prend,  o,5oo  gr.  (i  livéjde  Garance 
i en  poudre  grossière  0,128  grammes  (4  onces)  d’alun, 
1 et  6 kilogrammes  (12  livres)  d’eau  suffisent  pour  cet 
| apprêt.  On  en  applique  deux  couches  sur  les  carreaux 
)j  neufs,  et  on  passe  ensuite  à la  cire  et  au  frottoir. 

Cette  application  fait  le  plus  bel  effet , mais  il  n’est 
si  pas  aussi  durable  que  le  précédent. 

Détrempe  en  Badigeon . 

ÎLe  Badigeon  est  employé  pour  donner  une  teinte 
uniforme,  aux  maisons  que  le  temps  a rembrunies  , et 
aux  églises  qu’on  cherche  à rendre  plus  claires  ; en 
■ générai,  le  badigeon  a une  teinte  jaune.  Celui  qui  ré- 
21  assit  le  mieux, se  fait  avec  de  la  sciure  ou  de  la  poudre 
du  même  genre  de  pierre  , et  de  la  chaux  éteinte  qu’on 
détrempe  dans  un  sceau  d’eau  qui  tient  en  solution 
o,5oogram.  (1  livre ) de  sulfate  d’alumine  (alun).  On 
l’applique  à la  brosse. 

Dans  les  environs  de  Paris  , à Paris  même  , et  dans 

I d’autres  parties  de  la  France  , où  les  grands  édifices 
sont  construits  avec  une  pierre  tendre  (le  cron  ou  fa- 
lun)  , jaunâtre  , quelquefois  blanche  , lorsqu’elle  sort 
de  la  carrière  , mais  que  le  tems  rembrunit  beaucoup  ; 
on  supplée  à l’usage  de  la  sciure  de  cette  pierre  par  un 
peu  d’ocre  de  rue,  qui  rend  à l’édifice  sa  première 
| teinte.  Mais  dans  d’autres  pays , où  les  constructions 

5. 


io6  NOUVEAUX  SECRETS 

%e  font  en  molasse  (espèce  de  grès  tendre),  la  teinte 
donnée  par  l’ocre  de  rue,  serait  différente  de  ce  qu’on 
veut  imiter.  On  doit  un  procédé  aussi  simple  qu’il  est 
sur,  a feu  La  Grange  , citoyen  de  Genève.  Il  s’agit  de 
frotter  l’édifice  qu’on  veut  remettre  à neuf,  avec  des 
morceaux  de  la  même  molasse  , en  choisissant  les  plus 
durs  ; ce  frottement  rend  à la  pierre  sa  première  cou- 
leur. Ce  procédé  , appliqué  aux  réparations  du  temple 
de  S.  Pierre,  atteste,  depuis  quarante  ans  , qu’on  ne 
pouvait  pas  en  trouver  un  meilleur. 

Détrempe  Demie , CJiipolin . 

La  peinture  en  détrempe  qu’on  recouvre  d’un  vernis, 
et  à laquelle  on  donne  le  nom  de  chipolin  , présente  , 
ainsi  que  le  Liane  de  roi  qui  fournit  l'exemple  de  la 
troisième  sorte  de  détrempe , tout  ce  qu'on  peut  établir 
de  plus  élégant  dans  ce  genre.  Le  travail  que  ces  deux 
préparations  exigent,  en  rend  l’exécution  assez  coû- 
teuse. C’est  au  chipolin  qu  on  est  redevable  de  ces 
brillantes  décorations  en  vernis  , des  candélabres,  des 
sculptures  recherchées  dont  le  blanc  argentin , relevé 
d’or  mat,  développe  de  si  grands  effets  sous  la  lumière 
réfléchie  ; mais  cet  ordre  de  peinture  vraiment  noble 
est  réservé  , à raison  du  grand  travail  qu’il  exige,  aux 
meubles  de  prix , ainsi  qu’à  la  décoration  des  pièces 
intérieures  des  palais. 
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Procédé  pour  obtenir  le  Chipolin  , décrit  dans  l’ouvrage 

de  TV  a tin. 

Pour  obtenir  le  chipolin , il  faut  : 

30.  Laver  les  boiseries  avec  une  décoction  chaude 
d’absynthe , à laquelle  on  ajoute  quelques  têtes  d’ail. 
Ou  mêle  cette  décoction  avec  une  eau  de  colle  de  par- 
chemin,qui  fasse  gelée  lorsqu’elle  est  froide.  Cette  opé- 
ration première,  ouvre  les  pores  du  bois  ,et  les  dispose 
à offrir  le  pied  aux  couches  suivantes. 

2°.  Une  couche  à la  colle  chaude  avec  le  blanc  de 
Rougi  val  ou  d’Espagne  qui  donnerait  à l’ouvrage  plus 
de  solidité.  Le  blanc  de  Morat  supplée  à celui  d’Es- 
pagne. 

5°.  Huit  à dix  couches  du  même  blanc,  bien  détrem- 
pé et  très-fin  , en  observant  le  même  degré  de  force  et 
la  même  épaisseur  dans  chaque  couche  ; et  ayant  la 
précaution  de  ne  pas  engorger  les  moulures, et  de  don- 
ner la  dernière  couche, avec  une  colle  un  peu  plus  claire 
que  pour  les  précédentes.  ' 

4°.  Adoucir  la  surface  avec  la  pierre  ponce,  à la- 
quelle on  donne  les  formes  convenables  pour  l’intro- 
duire dans  les  petites  cordes  formées  par  les  moulures 
et  sculptures  ; se  servir  de  bâtons  amincis  et  de  diffé- 
rentes formes  , pour  polir  les  moulures  et  les  surfaces 
planes.  On  abrège  le  polissage  lorsqu’on  promène  à 
fur  et  à mesure  une  brosse  douce  trempée  d’eau. 

5°.  Nétoyer  les  enfoncemens  des  moulures  et-sbulp- 
iures  avec  de  petites  broches  de  fer  disposées  à cet 
usage. 

6°.  Appliquer  ensuite  deux  couches  de  la  couleur 
faite  avec  l’oxide  blanc  de  plomb , mêlé  d’une  pointe 
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de  prussiate  de  fer  (bleu  de  Prusse)  et  de  noir,  et  dé- 
trempée avec  de  Peau  de  colle  de  parchemin  qu’on  a 
passée  au  tamis  , pour  séparer  les  portions  de  colle  en- 
core grainelées  ; on  passe  ces  deux  couches , en  adou- 
cissant avec  le  pinceau. 

7°.  Donner  deux  autres  couches  de  colle  claire, 
battue  à froid  et  passée  au  tamis , pour  en  séparer  les 
portions  de  gelée  non  délayées.  Elles  s’appliquent  à 
froid  , en  adoucissant  sur  l’ouvrage  , avec  la  précau- 
tion de  ne  pas  repasser  plusieurs  fois  sur  le  même  en- 
droit. 

8°.  Appliquer  avec  les  mêmes  précautions  deux  à 
trois  couches  de  vernis,  N°  2,  ou  celui  du  NQ  i4  ; et 
tenir  l’endroit  chaud  pour  faciliter  l’évaporation  et  la 
dessication  , avant  que  la  poussière  puisse  s’y  appli- 
quer : l’ouvrage  est  alors  achevé. 

Imitation  du  chipolin , cC  après  M atin. 

On  applique  deux  couches  d’encollage  fait  avec  le 
hlanc  d’Espagne , détrempé  avec  soin  dans  une  colle- 
forte  au  parchemin  chaude  et  même  bouillante. 

On  accélère  la  dessication  en  entretenant  du  feu  dans 
la  pièce  qu’on  vernit,  si  la  saison  n’est  pas  favorable. 

Lorsque  la  seconde  couche  est  sèche,  on  ponce  pour 
égaliser,  unir  les  surfaces,  et  on  applique  trois  couches 
de  détrempe  préparée  ainsi  qu’il  suit.  Si  on  cherche 
le  gris  blanc  azuré,  on  mélange  exactement  sur  le  por- 
phyre 52  gram.  ( 1 once ) de  céruse  , 4 gram.  (1  gros ) de 
noir  de  charbon,  et  autant  de  prussiate  de  fer  ( bleu  de 
Prusse)  qu’on  broyé  à sec.  On  prend  une  portion  de 
ce  mélange  qu’on  promène  sur  le  porphyi’e,  avec  la  cé- 
ruse qui  doit  conserver  la  couleur ? en  ne  mettant  celle- 
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ci  que  par  portions,  pour  que  le  mélange  soit  plus 
exact.  Cette  première  division  étant  opérée,  on  passe 
le  tout  par  un  tamis  de  soie  pour  compléter  le  mélange.. 
On  prend  alors  0,1 28  grammes  (4  onces)  de  ce  mélange 
qu’on  détrempe  avec  la  brosse  dans  o,5oo  grammes 
( 1 livre ) de  vernis,  indiqué  sous  le  N°  1,  en  ayant  le 
soin  de  ne  point  détremper  plus  de  matière  que  Ton 
peut  en  avoir  besoin  , parce  que  le  vernis  s’évapore. 
On  l’étend  le  plus  uniformément  qu’il  est  possible. 
Lorsque  la  couleur  est  sèche,  on  frotte  avec  une  toile 
neuve  et  forte  pour  polir.  Ce  frottement,  qu’on  doit 
ménager  dans  le  commencement,  achève  de  sécher  le 
vernis  , et  le  glace. 

Pour  la  seconde  couche  , on  ne  prend  que  la  moitié 
delà  poudre,  qu’on  détrempe  dans  la  même  quantité 
de  vernis  que  pour  la  première  ; et  pour  la  troisième, 
seulement  16  grammes  ( une  demi-once')  de  poudre. 

Enfin , si  l’on  veut  lustrer  l’ouvrage  , une  quatrième 
couche,  qui  ne  serait  pas  plus  chargée  de  couleur  que 
la  troisième.  On  frotte  avec  un  linge,  pour  donner  à . 
la  surface  cet  éclat  qui  résulte  toujours  de  la  parfaite 
uniformité  dans  l extention  du  vernis. 

Procédé  pour  peindre  en  Blanc  de  roi,, 

Pour  peindre  en  blanc  de  roi,  il  convient  de  donner 
le  pied  avec  une  couche  de  blanc  d’Espagne  ou  de  rao- 
rat , détrempé  à la  colle-forte  de  parchemin  , et  em- 
ployée bouillante  , et  ensuite  on  se  comporte  comme 
il  a été  dit  ci-dessus,  pour  la  détrempe  de  l’imitation 
du  chipolin. 
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CHAPITRE  III. 

ART  DE  L’ EMA  ILLEUR. 


Article  Ier. 

Procédés  peur  faire  les  Emaux, 

L’émail  dont  on  recouvre  la  poterie  qu’on  appelle 
faïence,  n’est  qu’un  verre  d’étain  qui  exige,  pour  pas- 
sera la  vitrification,  un  plus  grand  degré  de  feu,  que 
les  autres  matières  qui  lui  sont  mélangées. 

k 

De  VEmail  blanc. 

L’émail  blanc , soit  pour  la  faïence,  ou  pour  appli- 
quer sur  les  métaux  , se  compose  ainsi  qu’il  suit  : 

On  commence  par  faire  calciner  un  mélange  de 
plomb  et  d’étain  , qui  peut  varier  dans  les  propor- 
tions suivantes  ; savoir  : 

Sur  100  parties  de  plomb,  i5,  20,  5o  et  même  4o 
d’étain.  Le  mélange  de  plomb  et  d’étain  se  calcine  seu- 
lement avec  le  contact  de  l’air.  Aussitôt  que  cet  al- 
liage est  échauffé  au  point  d’être  rouge  (à  peu  près  à la 
Couleur  de  cerise) , il  brûle  comme  du  charbon,  et  se 
calcine  très-vite.  Les  proportions  qui  se  calcinent  le 
mieux,  sont  celles  qui,  sur  100  parties  de  plomb,  en 
contiennent  20  et  25  d’étain.  A mesure  que  la  calcina- 


133 


DES  ARTS  ET  METIERS, 

lion  s’opère , on  retire  la  portion  calcinée , et  on  conti- 
nue jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  converti  en  oxide , 
Comme  il  échappe  toujours  des  parties  de  métal  à la 
calcination,  et  qui  apparaissent  en  petites  grenailles, 
on  repasse  une  seconde  fois  au  feu  l’oxide  obtenu,  alin 
de  le  calciner  complètement. 

On  prend  ordinairement  100  parties  delà  chaux  ci- 
dessus,  que  l’on  nomme  calcine  dans  les  faïenceries, 
et  100  de  sable;  on  ajoute  25  à 3o  de  sel  marin, 
v muriate  de  soude ) ; on  mêle  bien  le  tout  ensemble,  et 
on  met  fondre  ce  mélange,  sur  le  four  dans  lequel  on 
cuit  la  faïence  ; celte  matière  est  ordinairement  posée 
sur  du  sable  , sur  de  la  chaux  éteinte  à Pair,  ou  sur  des 
cendres.  Le  dessous  de  la  masse  est  ordinairement  mal 
fondu  et  calciné , mais  cette  matière  broyée  et  mise 
sur  la  pièce  devient  très-blanche. 

Comme  chaque  artiste  a sa  recette  et  son  procédé, 
pour  obtenir  un  émail  blanc,  nous  indiquons  ici  celui 
que  M.  Chaptal  conseille,  comme  lui  ayant  toujours 
fourni  un  émail  le  plus  beau. 

On  commence  par  calciner  avec  soin  parties  égales 
de  plomb  et  d’étain  ; lorsque  les  deux  métaux  ont  passé 
à l’état  d’oxide,  et  ne  présentent  plus  qu’une  poudre 
fine , on  broyé  avec  soin  et  on  passe  au  tamis  ; on  fait 
bouillir  dans  l’eau  , et  on  jette  l’eau  , après  que  le  dé- 
pôt s’est  formé;  on  verse  sur  le  dépôt  une  nouvelle 
quantité  d’eau,  dans  laquelle  on  le  délaie  ; on  décante 
l’eau  qui  tient  en  suspension  les  parties  les  mieux  di- 
visées , et  on  laisse  reposer. 

On  broie  le  résidu  , on  le  tamise , on  le  traite  à l’eau 
de  la  même  manière;  et , en  répétant  cette  suite  d’ope» 
rations  plusieurs  fois , on  porte  la  totalité  au  même 
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degré  de  finesse  et  de  ténuité;  on  dessèche  ensuite 
celte  poudre  pour  s’en  servir  au  besoin. 

D’un  autre  côté , on  calcine  des  cailloux  très-blancs 
et  exempts  de  toute  matière  étrangère,  et  l’on  purifie 
du  sel  de  tartre , au  point  de  n’avoir  plus  qu’un  car- 
bonnate  dépotasse. 

Ces  trois  matières  ainsi  préparées  , on  pèse  îoo  par- 
ties d’oxide  mélangées  de  plomb  et  d’étain  ; îoo  par- 
ties de  cailloux  frittés  ; et  200  parties  de  carbonnate 
de  potasse  : on  mêle  bien  ces  trois  substances  , et  on 
les  fait  fondre  dans  un  creuset. 

On  colore  l'émail  de  la  faïence  en  ajoutant  divers  mé- 
taux à la  composition. 

Composition  des  Emaux  Colorés. 
i°  Bleu  d Azur. 

Trois  onces  safre  et  60  grains  de  cuivre  calciné,  ajou- 
tés à 6 livres  de  la  composition  d’émail. 

20  Bleu  Turc. 

Sixlivres  émail  blanc,  5 onces  cuivre  oxide',  96  grains 
safre  , 48  grains  manganèse. 

5°  Eert. 

Six  livres  émail  blanc,  5 onces  cuivre  oxidé,  60  grains 
paille  de  fer. 

4°  Noir  brillant , foncé  Bleu. 

Sixlivres  émail  blanc,  5 onces  safre,  3 onces  de  man- 
ganèse. 
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5°  Noir  très-brillant. 

Six  livres  émail  blanc,  6 onces  tartre  rouge  , trois 
on«es  manganèse. 

6°  Pourpre . 

Six  livres  émail  blanc,  5 onces  manganèse. 

7 ° Jaune . 

Six  livres  émail  blanc,  5 onces  de  tartre,  72  grains 
manganèse. 

8°  péri  de  Mer. 

Six  livres  émail  blanc,  3 onces  oxide  de  laiton,  60 
grains  safre. 

90  Piolet. 

Six  livres  émail  blanc,  2 onces  manganèse,  48  grains 
oxide  de  cuivre. 

Quelle  que  soit  la  couleur  de  l’émail , lorsqu’on  veut 
l’appliquer,  on  le  pile,  on  le  broie,  on  le  délaie  dans 
l’eau  , et  l’on  verse  de  cette  eau  qui  le  tient  en  suspen- 
sion, sur  les  vases  qu’on  a déjà  cuits  une  première 
fois;  Teau  s'imbibe  dans  le  tissu  de  la  pièce,  et  la 
poudre  d’émail  reste  à la  surface,  on  leur  fait  subir  une 
seconde  cuisson  plus  forte  que  la  première. 

Comme  il  importe  de  conserver  à la  faïence  son  beau 
blanc  , on  la  cuit  dans  des  gaizettes,  à l’instar  de  la 
porcelaine. 
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Email  que  Von  applique  sur  les  Poteries  Anglaises . 

On  doit  au  célèbre  Wedgwood  un  genre  de  poterie 
nouvelle, connue  sous  les  noms  de  terre  anglaise,  faïence 
anglaise , poterie  anglaise , comme  elles  peuvent  être  imi- 
tées chez  nous  , nous  allons  chercher  à faire  connaître 
les  principales  compositions  qui  forment  leurs  cou- 
leurs. 

Indication  des  matériaux  propres  à colorer  les  poteries 

dites  anglaises. 

N°  i.  Terre  blanche  d’Ayorce  , venant  du  nord  de 
l’Amérique,  rougie  pendant  une  demie-heure. 

N°  2.  Précipité  d’or.  On  dissout  l’or,  dans  l’acide 
nitro-muriatique,  et  on  le  précipite  par  le  cuivre  ; on 
lave  bien  le  précipité. 

N°  5.  Mélange  particulier-}  On  mêle  deux  onces  sul- 
fure antimoine,  deux  onces  potées  d’étain,  6 onces  cé- 
ruse  , et  on  calcine  le  tout  avec  du  verre  de  Réaumur. 

N°  4.  On  fait  une  préparation  particulière  avec  huit 
onces  de  smalt,  une  once  borax  calciné,  quatre  onces 
minium,  une  once  nitrate  de  potasse;  on  mêle  et  fait 
rougir  dans  le  four  à biscuit  d’un  faïencier; 

5.  On  calcine  au  rouge  de  sulfate  de  fer  , pendant 
deux  heures. 

N°  6.  Céruse. 

N°  7.  Pierre  à fusil  calcinée  et  broyée. 

N°  8.  Oxide  noir  de  manganèse. 

NQ  9 Safre. 

N°  10.  Oxide  noir  de  cuivfe. 
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Mélange  (le  ces  matériaux  pour  obtenir  les  couleurs 

suivantes. 

V ... 

À.  Noir  brillant.  On  le  compose  en  prenant  3 onces 
j dhxide  noir  de  manganèse  , 3 onces  de  safre,  5 onces 
d’oxide  noir  de  cuivre,  et  six  onces  de  la  couleur 
verte  F. 

R.  Rouge.  On  le  compose  de  2 onces  de  terre 
E blanche  d’Ayorce,  2 onces  du  mélange  particulier  (in- 
ü diqiu?  sous  le  N°  5)  , 1 once  de  rouge  de  sulfate  de 
s fer,  (N°  5)  et  5 onces  de  céruse. 

C.  Orange.  2 onces  de  terre  blanche  d’Ayorce,  4 1 
onces  du  mélange  particulier(indiqué  sous  leNQ  3) 

ei  once  de  ronge  de  sulfate  de  fer,  (N°  5)  et  4 onces  de  cé- 
i ruse. 

D.  Noir  foncé.  1 once  de  la  préparation  ( indiquée 
: sous  le  N » 4)2  onces  d’oxide  noir  de  manganèse,  mélés 

ensemble. 

E.  Blanc.  2 onces  de  terre  blanche  d’Ayorce  , et  2 
1 onces  de  céruse. 

F . Vert.  1 once  de  terre  d’Ayorce  , 2 onces  du  me» 
lange  particulier  (indiqué  sous  le  N0  5 ) et  5 onces  de 
la  préparation  indiqué  sous  le  N°  4. 

G.  Bleu,  i once  de  terre  blanche  d’Ayorce , et  5 
î onces  delà  préparation  indiqués  sous  leN°  5. 

H.  Jaune.  On  le  compose  avec  la  préparation  seule, 
3 indiquée  sous  le  N°  3. 

Application  des  couleurs  (Bronze). 

J.  Lorsque  les  vases  sont  prêts  à être  cuits  sans 
Iî;  être  entièrement  secs,  on  broie  un  peu  de  précipité  d’or 
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avec  l’huile  cle  térébenthine  : on  en  enduit  les  vaisseaux 
avec  une  éponge  ou  un  pinceau  , ensuite  on  les  polit  et 
on  les  fait  cuire  : après  quoi , on  les  polit  encore. 

Autre,  A ppl  dation  du  Bronze  sur  les  biscuits  qu'on  ne 
peut  pas  exposer  à une  grande  chaleur. 

K.  on  mêle  4 onces  de  céruse  et  î once  de  pierre  à 
fusil  calcinée  et  broyée,  on  met  une  couche  de  cette 
poudre  sur  les  biscuits  , et  on  les  fait  chauffer  dans  un 
fourneau  ordinaire  de  faïencier  jusqu’à  ce  que  cette 
couche  soit  fondue  , on  y met  ensuite  la  poudre  de  pré- 
cipité d’or  , et  on  fait  cuire  les  vases. 

Autre.  Noir  brillant  à la  maniéré  des  vases  Etrusques  , 
sur  des  vases  rouges. 

L.  On  broie  la  couleur  A.  avec  l’huile  de  téré- 
bentine;  on  en  remplit  les  dessins  , et  on  fait  cuire 
jusqu’au  degré  auquel  la  couleur  noire  commence  à 
se  fendre. 


Autre  Maniéré  du  Procédé  Le 

M.  On  fait  le  fond  du  dessin  avec  la  couleur  noire 
sur  des  vases  rouges,  et  ensuite  on  met  la  couleur 
rouge  ou  autre  ; on  broie  toujours  les  couleurs  avec 
l’huile  de  térébenthine  , et  on  tait  cuire. 

Autre  manière  du  procédé  L. 

N On  fait  le  fond  d’un  biscuit  noir  avec  le  rouge 
B 3 ou  la  couleur  orange  C ; on  couvre  avec  la 
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couleur  noire  D.  avec  ou  sans  addition  d’autres 
couleurs. 

Article  IL 

Des  procédés  que  Ton  suit  pour  imiter  les  Emaux  iranspa  - 
rens,  et  pour  réparer  les  accidens  qui  arrivent  fréquem"- 
ment  aux  pièces  émaillées. 

Les  procédés  que  l’on  suit  pour  la  peinture  en  émail; 
ne  sont  par  les  mêmes  que  ceux  suivis  pour  la  colora- 
tion des  émaux  : c’est  ordinairement  ici  une  feuille  mé- 
tallique, soit  d’argent  onde  cuivre  et  quelquefois  de 
laiton,  recouverte  d’une  couleur  particulière,  et  pré- 
servée de  toute  altération  , par  un  vernis  au  copal  , 
lorsque  ce  dernier  a bien  été  préparé,  ou  si  l’on  s’est 
servi  par  exemple  des  vernis  au  copal  éthéré,  il  en  ré- 
sulte un  vernis  qui  prend  un  beau  poli,  et  qui  résiste 
mieux  au  frottement  parle  fondant  vitreux  des  émaux  ; 
cette  propriété  que  ce  vernis  a,  de  remplacer  la  glace 
vitreuse  et  transparente  des  émaux,  et  qui  prend  pied 
des  compositions  vitreuses,  et  des  surfaces  métalliques, 
permet  de  n’en  pas  restreindre  l’usage  à la  seule 
imitation  des  émaux  ; on  peut  par  de  légères  modifica- 
tions , le  faire  servir  aux  réparations  des  émaux  opaq  ues 
et  fracturés;  comme  ces  sortes  d’émaux  se  prêtent  à 
l'emploi  des  mastics  colorés  en  masse  ou  superficielle- 
ment , par  le  vernis  de  copal  chargé  de  parties  colo- 
, rantes,  ils  doivent  conséquemment  présenter,  dans  les 
y réparations  dont  il  s’agit,  moins  de  difficulté  que  les 
i:  émaux  transparens  parce  qu’ils  n’exigent  pas  les  reflets 
il  de  lumière.  Ainsi  donc,  des  compositions  de  pâtes, 

■ dont  les  Couds  de  verres  pourraient  toujours  se  trouver 
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en  harmonie  avec  les  couleurs  ou  le  fond  des  pièces  à ré- 
parer , et  qu’on  pourrait  encore  raffermir  avec  la  même 
teinte, portée  dans  le  vernis  solide  dont  on  glacerait  ces 
pièces  ; ces  dispositions  rempliraient  merveilleusement 
les  vices  de  l'artiste  réparateur. 

La  base  du  mastic  doit  être  d’argile  pure  sans  couleur, 
et  très-sèche  ; la  céruse  peut  seule  remplacer  l’argile , j, 
si  on  cherche  la  solidité,  l’huile  siccative  d’œillet  est 
un  bon  excipient.  La  consistance  du  mastic  doit  être 
telle , qu’il  puisse  s’étendre  sous  l’impression  d'une 
lame  d’acier  d’une  flexibilité  moyenne;  ce  genre  de 
pâte  , sèche  assez  promptement , il  a encore  l’avantage 
de  présenter  aux  couleurs  qu’on  peut  y appliquer  avec 
le  pinceau  un  pied  ou  une  espèce  de  teinte  dure,  qui  con- 
contribue  à sa  solidité,  quoiqu'il  soit  plus  aisé  de  sûb- 
stituer  des  pâtes  au  mastic  qu’on  colore , ensuite  super-  ■ 
ficiellement  par  desfcouches  de  couleurs  analogues  au 
sujet,  il  peut  se  rencontrer  des  circonstances  pour  les- 
quelles on  donnerait  la  préférence  aux  mastics  colorés 
dans  toutes  leur  substances  , et  quoiqu’il  soit  assez  fa- 
cile à tout  artiste  chargé  de  semblables  réparations  de 
déterminer  le  genre  de  matière  convenable,  il  ne  peut 
pas  être  inutile  de  présenter  ici  un  apperçu  des  sub- 
stances colorantes,  dont  l’usage  est  fondé  sur  l expé-  * 
rience. 

Blanc» 

L’oxide  blanc  de  plomb , la  céruse  , le  blanc  d’Es- 
pagne , l'argile  blanche  , celle  de  ces  substances  qu’on 
préfère,  doit  être  deséchée  avec  soin;  la  céruse  et  les 
argiles  retiennent  opiniâtrement  beaucoup  d’humidité 
entre  leurs  parties.  Cette  humidité  s’opposerait  à leur 
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adhérence  avec  l’huile  siccative  ou  avec  le  vernis  qu’on 
leur  appliquerait.  Le  mastic  alors  s’égraine  sous  les 
doigts,  et  ne  prend  point  de  corps. 

Noir. 

Noir  de  fumée,  noir  de  vigne,  noir  de  pêche.  Le 
noir  de  fumée  doit  être  soigneusement  lavé,  et  dé* 
séché  après  le  lavage.  Le  noir  de  lampe  foisonne  beau- 
coup sous  l’éclat  du  vernis. 

Jaune . 

Oxide  jaune  de  Naples  , de  plomb  , de  Montpellier, 
l’un  ou  l’autre  réduit  en  poudre  impalpable.  Ces  jau- 
nes craignent  le  contact  du  fer  et  de  Facier  : une  spa- 
tule de  corne , un  mortier  et  un  pilon  de  verre  servent 
seuls  au  mélange. 

Gomme  résine  gutte  , ou  ocre  jaune , ou  stil-de- 
grain,  suivant  la  nature  ou  le  ton  de  jaune  à imiter. 

Bleu. 

L’indigo  , prussiate  de  fer  (bleu  de  Prusse) , cendres 
bleues,  outremer  ; l’une  ou  l’autre  de  ces  substances 
très-divisée. 

Vert. 

Vert-de-gris  , acétate  de  cuivre  ( verdet  cristalisè) , 
vert  de  composition  ( mélange  du  jaune  et  du  bleu  ) . 

L’emploi  des  deux  premiers  demande,  le  mélange  du 
blanc  en  proportions  convenables  , depuis  un  quart 
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jusqu’aux  deux  tiers  , selon  la  teinte  qu’on  recherche. 
Le  blanc  se  prend  alors  de  la  céruse,  ou  dans  l’oxide 
de  plomb  , ou  dans  le  blanc  d’Espagne , qui  est  moins 
solide  , ou  enfin  dans  le  blanc  de  Meudon, 

✓ 

Bouge. 

Oxide  de  Mercure  sulfure'  rouge  (cinabre vermillon;. 

Oxide  rouge  de  plomb  {miniuni). 

Divers  ocres  rouges , ou  les  rouges  de  Prusse  etc.  • 

Bourpre. 

Cochenille  carmin  , lacques  carminées  , avec  la  ce- 
ruse  et  l’huile  cuite. 

Rouge  brique. 

Sang-de-dragon. 

Couleur  chamois. 

Sang-de-dragon  avec  une  pâte  composée  d’oxide 
sublimé  de  zinc  (fleurs  de  zinc)  ; ou  encore  mieux , un 
peu  d’oxide  de  mercure  sulfuré  rouge  0 vermillon ). 

Violet. 

* 

Oxide.de  mercure  sulfuré  rouge,  mêlé  de  noir  de 
fumée  lavé  et  bien  sec  ; ou  du  noir  de  vigne  ; et  pour  le 
rendre  plus  moelleux  , mélange  convenable  de  rouge  , 

de  bleu  et  de  blanc. 
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Gris  de  perle. 

Blanc  et  noir,  blanc  et  bleu,  ainsi  que  céruse 
avec  noir  de  fumée , ou  céruse  avec  l’indigo. 

Gris  de  lin. 

La  céruse  qui  fait  le  fond  de  la  pâte  , avec  le  mélange 
d’une  petite  quantité  de  terre  de  Cologne,  d’autant  de 
rouge  d’Angleterre  , ou  de  lacque  carminée , qui  est 
moins  solide  , et  d’une  pointe  de  prussiate  de  fer  (bleu 
de  Prusse) . 


Remarques. 

On  sait  que  ces  mélanges  ne  connaissent  point  de 
règles  fixes,  sur  la  quantité  des  matières  qui  les  corapo- 
sent;  ils  sont  subordonnés  au  goût  defartiste,  et  au 
ton  qu’il  convient  de  donner  à la  couleur. 

Toutes  ces  diverses  méthodes,  paraissent  se  rappro- 
cher plus  ou  moins  d’un  genre  de  peinture  d’impres- 
sion , qui  alimente  une  branche  d’industrie  très-lu-» 
crative  , et  qui  met  bien  des  bras  en  activité  ; je  veux 
parler  de  celle  qui  tient  à la  fabrication  des  paillons  , 
de  l’oripeau  ou  feuilles,  en  clinquant,  colorées , qui  se 
prêtent  si  heureusement  aux  fabriques  de  boutons  , 
des  broderies  en  paillettes  colorées , et  d’une  infinité 
de  bijoux,  d’une  consommation  journalière  très-éten- 
due. Ces  lames  métalliques  très-minces  d’argent,  de 
cuivre  , de  laiton  ou  d’étain  , remplissent  à peu-près  , 
sous  les  noms  de  paillons , de  clinquant,  le  même  office 
que  nos  émauxj  recouverts  d’un  vernis  de  copal  coloré 
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ou  non  coloré  , et  qu’on  peut  désigner  sous  le  nomade 
faux  émaux.  Si  ceux-ci  paraissent  différer  des  paillons, 
par  la  consistance  qui  dépend  de  l’épaisseur  qu’on 
donne  aux  lames  métalliques,  et  de  l’application  succes- 
sive de  plusieurs  couches  d’un  vernis  solide  ; s’ils  en 
diffèrent  encore  par  le  corps  même  du  vernis , qui  n’ad- 
raet  point  de  ces  sauces  qui  constituent  la  partie  colo- 
rante des  paillons  et  des  clinquans  ; ils  paraissent  s’en 
rapprocher  par  le  genre  de  leur  composition  , quoi- 
qu’elle semble  encore  enveloppée  du  voile  du  mystère. 
Je  crois  devoir  consacrer  ici,  par  aperçu  , les  seuls 
éclaircissemens  que  M.  Tingry  a exposés  sur  la  fabrica- 
tion des  paillons,  dans  la  seule  idée  de  satisfaire  les 
personnes  qui  désireraient  y donner  plus  d’étendue. 

Des  Paillons. 

On  doit  se  rappeler , que  certaines  parties  colorantes 
de  nature  extracto-gommeuse , sont  plus  disposées  9 
par  cette  seule  circonstance , à passer  dans  l’eau  que 
dans  l’alcohol  et  dans  les  huiles  essentielles  : que 
d’autres  parties  colorantes  , telles  que  celles  qui  sont 
extraites  des  substances  minérales,  n’éprouvent  qu’une 
grande  division  , comme  le  prussiate  de  fer,  les  oxides 
verts  de  cuivre  , etc.  Lorsqu’on  examine  avec  soin  la 
nature  de  la  partie  colorante  qui  décore  diverses  espè- 
ces de  paillons  , on  ne  s’arrête  pas  toujours  à l’idée 
quelle  ne  peut  être  due  qu’à  des  vernis  colorés  , quoi- 
qu’on ne  puisse  pas  les  exclure  de  tous  les  cas  de  colo- 
ration en  ce  genre.  M.  Tingry  s’est  aperçu,  après 
quelques  recherches  suivies  , que  quelques-unes  de 
ces  parties  colorantes,  appartenaient  au  genre  des  com- 
positions, qu’en  terme  d’art  on  appelle  sauce , qu’on 


DES  ARTS  ET  METIERS. 


1 'à  01 


i recouvrait  ensuite  d’un  vernis  transparent,  qui  les  pré- 
? servait  des  atteintes  de  l’humidité  , et  qui  concour- 
f rait,  avec  l’éclat  métallique,  au  bel  effet  qu’elles  ont 
; coutume  de  produire.  On  peut  en  varier  les  procédés* 
: relativement  au  ton  et  aux  nuances  de  couleurs  qu’il 
ï est  facile  de  rendre  plus  ou  moins  nerveuses. 


Première  préparation . 


On  fait  tremper , pendant  vingt-quatre  heures,  de 
i la  colle  de  poisson*  dans  de  l’eau  de  fontaine  pure  , on 
t l’expose  ensuite  à l’action  de  l’eau  bouillante,  pour 
c achever  la  solution  de  la  gélatine  (base  de  la  colle- 
| forte  , qu’on  retire  des  substances  animales).  On  passe 
le  tout  par  un  linge  double,  ou  par  le  molleton  ; et  on 
j fait  évaporer  de  manière  à ce  que  la  solution  de  la  géla» 
[î  tine,  se  prenne  en  une  colle  tremblante  , c’est-à-dire, 
l pas  trop  épaisse  , lorsqu’on  l’a  exposée  à la  cave  pen- 
U dant  deux  à trois  heures. 


Seconde  préparation . 

On  trempe  les  feuilles  métalliques  polies, d’argent,  de 
jj  cuivre  , de  laiton  ou  d’étain  (ces  dernières  ne  servent 
nguères  que  pour  les  cuirs  dorés  , ou  pour  les  décora- 
) îions  en  carton  mâché)  qu’on  veut  colorer  ; et  on  les 
i trempe,  les  unes  après  les  autres  , et  à mesure  qu’on 
s peut  les  travailler,  dans  une  légère  eau  seconde; 
3 c’est  de  l’eau  imprégnée  d’un  peu  d’acide  nitrique(eau- 
i(forte),  par  exemple,  un  huitième  , un  dixième,  un 
c douzième  d’acide.  Cette  immersion  décape  le  métal , et 
le  met  au  vif.  On  l’essuie  exactement,  et  sur  le  mo- 
irnient  meme  ; on  passe  la  colle  dessus , et  on  la  laisse 
K sécher  $ pour  recevoir  la  couleur. 
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Couleur  bleue. 

On  peut  faire  usage  du  très-beau  bleu  liquide  pré- 
paré. Ainsi  on  prend  0,02  gram.  (i  once)  de  bleu  de 
Prusse  ; on  le  réduit  en  poudre  , on  le  place  dans  une 
fiole  à médecine  , et  on  verse  dessus  0,02  à o,48  gram. 
(1  once  à 1 once  et  demie), d’acide  muriatique  concentré. 
Le  mélange  ne  tarde  pas  à faire  effervescence  , et  le 
bleu  de  Prusse  à prendre  la  consistance  d’une  pâte 
liquide  ; on  le  laisse  pendant  24  heures  ; alors  on  l’é- 
tend de  0,2  56  gr . (8  onces ) d’eau,  ou  plus,  selon  l’intensité 
que  l’on  veut  lui  donner  , et  on  le  conserve  dans  une 
bouteille  bien-bouchée.  Pour  obtenir  la  couleur  bleue 
avec  cette  composition  sur  les  métaux , on  préfère  les 
lames  d’argent  et  de  cuivre,  à celles  de  laiton,  pour  ce 
genre  de  couleurs  qui  porte  un  mordant.  On  donne  à 
ee  bleu  l’intensité  qu’on  désire  ; par  l’addition  d’eau 
ordinaire. 


Autre  bleu . 

On  prend  une  partie  d’indigo  guatimalo,  qu'on  place 
dans  une  fiole  sur  le  sable  chaud , avec  deux  parties 
d’acide  sulfurique  du  commerce  (huile  de  vitriol) , il  y 
a effervescence  ; lorsqu’elle  est  passée,  on  ajoute  dix  à 
douze  parties  d’eau  propre.  Cette  espèce  de  dissolution 
porte  le  mordant , et  le  bleu  en  est  très-beau. 

Les  observations,  que  nous  avons  faites  au  bleu  pré- 
cédent , relativement  à la  teinture  des  lames  métalli- 
ques , ont  aussi  leur  application  à ce  genre  de  couleur; 
elles  doivent  être  de  cuivre  ou  d’argent } et  non  de 
laiton. 
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Vert o 

On  peut  faire  le  vert  décomposition,  en  mêlant  une 
décoction  de  graines  d’Avignon, avec  un  peu  de  liqueur 
bleue.  On  peut  encore  le  faire  en  se  servant  immédia- 
tement, de  la  solution  d’acétate  de  cuivre  (verdet  cris- 
tallisé), dans  le  vinaigre  distillé  ; à cet  effet  on  prend 
o,52o  gr.(io  onces ) de  verdet  en  poudre,  et  partie  égale 
de  vinaigre  distillé  ; on  met  le  tout  dans  un  matras  , 
on  le  place  sur  un  bain  de  sable  chaud  , et  on  l’agite  de 
temps  en  temps  , jusqu'à  ce  que  le  liquide  ait  pris  une 
belle  couleur  foncée, d’un  vert  tirant  au  bleu.  On  laisse 
le  mélange  en  repos  , pour  qu’il  s’éclaircisse  , et  on  le 
verse  par  inclination,  dans  un  vase  propre,  qu’on  tient 
bien-bouché.  Celle  préparation  sert  pour  les  enlumi- 
nures. On  en  dégrade  la  couleur,  s’il  en  est  besoin, 
en  ajoutant  un  peu  d’eau  ou  de  vinaigre  distillé,  dans 
la  coquille  où  Ton  trempe  le  pinceau. 

Rouge, 

On  peut  extraire  un  rouge  fonce'  de  la  décoction  de 
j cochenille  , dont  on  peut  varier  la  teinte  par  Tinter» 
fméde  d’une  grande  dose  d’eau.  Ce  ronge  tire  sur  le 
: pourpre. 

Le  rouge  de  santal  peut  être  extrait  par  Talcohol, 

: dont  l’évaporation  fournirait  un  moyen  de  concentrer 
? cette  partie  colorante  ; on  peut  encore  tirer  la  partie 
| colorante  par  l’intermède  de  l’eau,  faire  évaporer  l’eau*. 
} et  présenter  l’extrait  à Talcohol. 

On  peut  suivre  un  procédé  à-peu-près  semblable, 
| pour  porter  sur  le  paillon,  la  couleur  rose  du  safran 
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bâtard.  Cette  partie  colorante,  trouve  son  dissolvant 
dans  le  carbonate  de  soude  (cristaux  de  soude).  On 
la  précipite  de  la  soude,  par  l’intermède  de  l’acide  du 
limon  qui  s’empare  de  l’alcali  pour  l’opération  pré- 
sente  ; on  sépare  cette  partie  colorante  de  l’eau  qui 
surnage , par  le  moyen  de  quelques  bandes  de  toile  de 
coton  ou  de  mèches  de  coton,  dont  un  bout  trempe 
dans  le  liquide  , tandis  que  l’autre  extrémité  pend  en 
dehors  du  vase.  Toute  l’eau  en  est  soutirée  comme  par 
un  filtre.  On  présente  alors  la  partie  colorante  à un 
bon  alcohol, qu’on  étend  ensuite,  par  couches  successi- 
ves, sur  les  lames  métalliques. 

Violet. 

On  extrait  la  teinture  de  l’orseille  dont  la  partie  co- 
lorante passe  aisément  dans  l’eau.  11  en  résulte  un  gros 
violet.  On  peut  l’éclaircir  , en  transportant  cette  partie 
colorante  dans  l’alcohoi,  qui  agit  sur  elle,  aussi  bien 
que  de  l’eau.  Ainsi,  dans  ce  second  cas  , on  prend 
l’alcohol  pour  principe  de  solution. 

La  partie  [colorante  de  l’orseille,  est  tenue  en  dissolu- 
tion par  l’ammoniaquefalcali  volatil),dégagée  de  l’urine 
par  la  putréfaction.  On  précipite  cette  partie  colorante 
passée  dans  l’eau , dans  le  cas  de  la  décoction  aqueuse , 
par  l’addition  d’un  peu  d’acide  du  limon  ; alors  elle  se 
rassemble  au  fond  du  vase.  On  peut , pour  la  séparer 
de  l’eau  qui  surnage , employer  le  même  genre  de  fil- 
tration,qui  a lieu  pour  la  partie  colorante  du  safranum  ; 
Vni  bien  l'enlever  par  l’alcoliol  , dans  lequel  on  verse  . 
quelques  gouttes  de  liqueur  de  carbonate  de  potasse 
(huile  ou  solution  de  sel  de  tartre) , pour  éclaircir  la 
couleur  et  pour  la  faire  tourner  au  beau  violet.  La  dé- 
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coction  concentrée  de  î’orseille , appliquée  aux  lames 
métalliques , présente  un  moyen  de  coloration  plus 
bref. 


Lilas „ 

On  renferme  de  î’orseille  dans  un  nouet,  on  le  met 
tremper  dans  de  l’eau  , jusqu’à  ce  qu’il  ne  donne  plus 
qu’une  couleur  rose.  Alors  on  le  fait  bouillir  dans  une 
nouvelle  eau,  dans  laquelle  on  concentre  la  couleur  res- 
tante , et  on  applique  de  cette  décoction  froide  sur  les 
lames  métalliques, préparées  à l’eau  de  colle  de  poisson. 

Rubis, 

On  fait  bouillir  du  carmin,  ou  enfin  de;  la  lacque 
carminée  dans  de  l’eau  ; et,  lorsque  la  décoction  monte, 
on  ajoute  quelques  gouttes  d’ammoniaque  (alkaîi  vola- 
til) ; on  laisse  déposer  la  liqueur  à froid  , et  on  s’en 
sert  sans  la  filtrer.  On  pourrait,  à ce  que  je  crois, 
remplacer  le  carmin  ou  îa  lacque  , par  une  décoction 
de  cochenille. 


Rose, 

Pour  faire  le  rose,  on  ajoute  à la  couleur  précédente , 
une  nouvelle  dose  d’eau  , jusqu’à  ce  qu’on  soit  parvenu 
au  ton  de  la  couleur  qu’on  cherche  ; le  safranum  ou  sa- 
fran bâtard , donne  dans  la  dégradation  de  sa  couleur , 
des  roses  de  diverses  nuances  ; la  décoction  du  bois  de 
Brésil,  mélangée  de  dissolution  d’étain  dans  l’acide  ni- 
trique, donne  aussi  des  tons  roses. 
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Ponceau. 

Etendez  une  couche  delà  couleur  rubis  ,et  par  dessus 
une  seconde  couche  de  la  teinture  de  safran  oriental , 
tirée  à l’eau  froide, par  une  macération  de  quarante  huit 
heures. 

La  couleur  capucine , le  jaune,  le  jonquille,  se  fe- 
raient de  celte  façon , en  donnant  des  doses  de  couleurs 
plus  ou  moins  fortes. 

Prune , ou  autres  Bruns. 

A.  , » r 

Une  couche  de  couleur  lilas , et  par  dessus  une  couche 
de  couleur  verte,,  ou  bleue. 

Observations, 

On  ne  doit  appliquer  les  seconde  et  troisième  cou- 
ches de  couleur,  «que  lorsque  la  précédente  est  parfai- 
tement sèche  , il  faut  d’ailleurs  éviter  de  passer  plusieurs 
fois  sur  le  n ême  endroit , parce  que  la  nouvelle  couche 
quoique  froide,  détrempe  les  premières  ; ainsi,  c’est 
toujours  un  avantage  de  donner  au  bain  de  couleur  une 
teinte  très-foncée  , parce  qu’elle  dispense  de  revenir 
trop  souvent  sur  l’impression. 

Ces  diverses  teintes  de  couleurs,  n’auraient  pas  la  so- 
lidité, qu’on  leur  remarque  sur  les  paillons,  sur  le  clin° 
quant  ; elles  seraient  facilement  enlevées  par  l’effet  des 
pluies  , ou  par  la  seule  impression  des  brouillards  , si 
on  ne  les  en  préservait,  en  les  recouvrant  de  vernis. 
Les  vernis  qu’on  a coutume  de  consacrer  à ce  genre  de 
fabrication,  sont  les  vernis  siccatifs  à Talcohol  ; ainsi  h 
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ï ou  peut  faire  usage  pour  ces  objets,  de  ceux,  Nos  i,  2, 

J ot  5 ; et  si  l’on  voulait  ajouter  à la  solidité', et  à une  plus 
; grande  conservation  des  teintes,  employer  le  vernis  de 
copal, N°s  18  ou  22,  mais  il  répandrait  dans  l’origine  un 
peu  d’odeur  , qu’on  pourrait  couvrir  par  une  couclie  de 
vernis  à l’aîcohol,  ce  genre  de  fabrication  ne  demande 
pas  ce  degré  de  solidité'. 

Article  ïïî. 

Abrège  de  VArt  d’imiter  les  Pierres  précieuses  (*), 

ÎjA  bme  des  pierres  factices  est  l’oxide  de  plomb,et  le 
cristal  de  roche,  ou  toute  autre  pierre  vitrifiable,  par 
Tintermède  des  préparations  de  plomb.  Le  sable  pur  et 
la  pierre  à fusil , ainsi  que  les  cailloux  de  rivière,  qui 
sont  transparens,  sont  des  matières  également  propres 
à faire  du  verre;  mais  il  faut  préliminairement  diviser 
les  masses  de  cristal,  et  les  pierres  ou  cailloux.  Cette 
opération  introduisant  souvent dufer  ou  du  cuivre  dans 
ces  substances,  qui  peuvent  d’ailleurs  être  salies  par  de 
la  poussière  ou  des  corps  gras  , il  faut  mettre  les  cail- 
loux ou  le  cristal  dans  des  creusets , et  faire  éprouver  à 
ces  matières  un  degré  de  feu,  capable  de  les  faire  forte- 
ment rougir.  On  jette  ensuite  le  tout,  dans  un  vaserem- 
pli  d’eau  claire  ; les  petites  portions  de  charbon , four- 
nies par  les  matières  étrangères  , nagent  à la  surface  de 
Feau;  et  la  terre  vitrihable  reste  au  fond.  On  agite  A 
plusieurs  reprises  , et  on  décante  l’eau  pour  faire  sécher 


(*)  D’aprèsles  procédés  de  M.  Fontanien.  Extrait  du  cours  âh 
chjmie  de  M , Aipon.  Toxn,  2 page  210  et  suivantes. 
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la  terre,  on  la  pile,  et  on  la  passe  au  tamis  de  soie  ; on 
la  met  digérer,  quatre  ou  cinq  heures,  dans  de  l’acide 
marin  pour  enlever  les  chaux  métalliques  qui  pourraient 
s’y  rencontrer;  on  décante  l’acide  , et  on  lave  la  terre 
jusqu’à  ce  que  l’eau  des  lavages  ne  rougisse  plus  la  tein- 
ture de  tournesol.  On  passe  de  nouveau  la  poudre  au 
tamis  de  soie , pour  s’en  servir  comme  il  va  être  dit. 

Premier  fondants 

Prenez,  deux  parties  et  demie  de  plomb  en  écailles, 
une  partie  et  demie  de  cristal  de  roches, ou  de  pierres  k 
fusil,  préparées^  une  demi-partie  de  sel  de  nitre,  autant 
de  borax,  et  un  quart  de  partie  de  verre  d’arsenic; 
mettez  ce  mélange  dans  un  creuset  de  liesse,  et  le  faites 
friter.  Quand  il  sera  bien  fondu,  vous  le  verserez  dans 
Peau  froide,  et  vous  le  fondrez  une  seconde  et  une  troi- 
sième fois , ayant  soin  de  le  jeter  dans  de  nouvelle 
eau  bien  claire,  après  chaque  fonte  , et  d’en  séparer  à 
chaque  fois  le  plomb  qui  s’est  revivifié.  Il  faut  avoir  la 
précaution  de  bien  couvrir  le  creuset. 

Second  fondant . 

Prenez,  une  partie  et  demie  de  blanc  de  plomb,  une 
partie  de  pierre  à fusil,  préparées,  une  demi-partie  d’al- 
cali fixe  du  tartre , et  un  quart  de  partie  de  borax  cal- 
ciné ; fondez  ce  mélange  dans  un  creuset  de  liesse,  et 
comportez-vous  comme  pour  le  précédent. 

Troisième  fondant. 

Prenez,  deux  parties  de  minium  , une  partie  de  cris- 
tal de  roche , une  demi-partie  de  sel  de  nitre , et  autant 
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de  sel  de  tartre  ; fondez  ce  mélange  , et  le  traitez  comme 
le  précédent. 

Quatrième  fondant . 

Prenez  trois  parties  de  borax  calciné,  une  partie  de 
cristal  de  roche  préparé  , et  une  partie  de  sel  de  tartre; 
fondez  ce  mélange , et  le  lavez  dans  l’eau  tiède  ; faites- 
le  sécher,  et  le  mêlez  avec  une  égale  quantité  de  mi- 
nium; fondez-le  trois  fois,  et  lavez-le  comme  les  pré- 
cédera. 

Cinquième  fondant  y ou  fondant  de  Mayence, 

Prenez  trois  parties  de  sel  de  tartre,  une  partie 
rie  cristal  de  roche  préparé,  ou  de  pierre  à fusil  ; faites 
friter  ce  mélange , et  le  laissez  refroidir  ; versez  ensuite 
de  l’eau  chaude, dans  lecreusetqui  dissoudra  la  frite;  dé- 
cantez l’eau  chargée  de  la  frite, dans  une  terrine  de  grès; 
versez-y  de  Peau-forte,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  se  fasse  plus 
d’effervescence;  décantez  l’eau,  et  lavez  la  frite  avec 
de  l’eau  tiède,  jusqu’à  ce  qu’elle  n’ait  plus  de  saveur. 
Faites  sécher  3a  frite  , et  la  mêlez  avec  une  partie  et 
demie  de  belle  céruse;  porphyrisez  bien  ce  mélange, 
en  l’arrosant  avec  de  Peau  distillée  ; prenez  une  partie 
et  demie  de  cette  poudre  séchée,  et  ajoutez-y  une  once 
de  borax  calciné.  On  mêle  bien  le  tout  dans  un  mortier 
de  marbre.  Faites-le  fondre,  et  le  jetez  dans  l’eau  fr  oide, 
comme  les  précédens.  Ces  fusions  et  ces  lotions  répé- 
tées , mêlez  à ce  fondant  pulvérisé , un  douzième  de 
nitre,  faites  fondre  une  dernière  fols  ce  mélange,  et 
vous  trouverez  dans  le  creuset  un  très-beau  cristal. 
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Sixième  fondant. 

Prenez  huit  onces  de  céruse,  trois  onces  de  cristal" 
de  roche  préparé,  deux  onces  de  borax  en  poudre  très- 
fine , et  un  demi-grain  de  manganèse.  Fondez  ce  mé- 
lange , et  le  lavez  comme  il  a été  dit. 

t 

Remarques , 

Pour  fréter  le  mélange,  qu9on  a mis  dans  le  creuset,  il 
faut  avoir  du  charbon  allumé  dans  une  cheminée  ordi- 
naire ; on  place  le  creuset  couvert  au  milieu  , après  en 
avoir  écarté  les  charbons  ; on  rapproche  peu-àpeu  les 
charbons  du  creuset , et  on  le  découvre.  Cette  opération 
ne  saurait  se  faire  trop  lentement , et  par  degrés. 
Toutes  les  fois  qu’on  rapproche  les  charbons  allumés  du 
creuset,  il  faut  avoir  soin  de  le  bien  couvrir,  parce 
que , s’il  y tombait  la  moindre  parcelle  de  charbon  , le 
verre  serait  enfumé  et  gâté.  Lorsque  l’on  voit  que  la 
composition  commence  à rougir  , on  met  le  couvercle 
su!r  le  creuset,  et  on  l’environne  de  charbons  ardens  : 
on  entretient  le  feu  dans  cet  état, pendant  environ  deux 
heures,  après  lesquelles  la  matière  ayant  bouillonné, 
et  fait  tous  ses  gpnflemens,  se  trouve  rassise  au  fond  du 
creuset-  On  laisse  éteindre  le  feu  , et,  lorsque  le  creuset 
est  froid,  on  voit,  la  composition  au  fond  , qui  paraît 
opaque , il  est  alors  temps  de  la  fondre.  On  couvre  le 
creuset  , et  on  l’envoie  pour  être  placé  sous  le  four  où 
Ton  cnit  la  porcelaine,  dans  l’endroit  le  plus  exposé  à la 
vivacité  du  feu  , pendant  tout  le  temps  que  la  porce- 
Vme  est  à cuire». 
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Des  ma  livre  s employées  pour  colorer  les  fondons , et  imiter 
les  pierres  précieuses. 

Les  couleurs  des  pierres  factices,  sont  dues  à des 
oxides  métalliques.  C’est  de  leur  préparation,  que  dé- 
pend leur  vivacité.  Les  plus  usitées  sont  les  prépara- 
tions suivantes  : 

Précipité  d’or  de  Cassius . 

m 

Faites  dissoudre  de  For  à vingt  karats  dans  de  l’eau 
régale  préparée , avec  trois  parties  diacide  nitrique 
précipité,  et  une  partie  d’acide  muriatique  ; versez  , 
dans  cette  dissolution  d’or  , une  dissolution  d’étain  ; 
les  deux  liqueurs  se  troubleront , et  l’or  se  précipitera 
avec  une  portion  d’étain , sous  la  forme  d’une  poudre 
rougeâtre  qui,  après  avoir  été  lavée  et  desséchée,  doit 
être  mise  à part  pour  l’usage. 

L’eau  régale , qui  doit  servir  à dissoudre  l’étain  r 
sera  composée  de  cinq  parties  d’acide  nitrique  et  d’une 
d’acide  muriatique;  on  mêle  huit  onces  de  cette  liqueur, 
avec  huit  onces  d’eau  distillée  ; on  met,  dans  cette  eau 
régale  , affaiblie  de  deux  parties  d’eau,  des  feuilles  d’é- 
tain de  Malaca  , de  la  grosseur  et  de  la  grandeur  d’une 
pièce  de  douze  sous,  jusqu’à  ce  que  l’eau  régale  n’en 
dissolve  plus.  Cette  opération  dure  ordinairement 
douze  ou  quatorze  jours.  Pour  préparer  promptement 
le  précipité  de  Cassius  , mettez,  dans  un  grand  bocal, 
huit  onces  de  dissolution  d’étain,  que  vous  étendrezde 
quatre  pintes  d’eau  distillée  ; versez-y  alors  goutte  à 
goutte  de  la  dissolution  d’or, ayant  soin  d’agiter  le'tout 
avec  une  tube  de  verre.  Lorsque  le  mélange  a pris  un® 
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couleur  de  pourpre  foncée,  cessez  de  verser  la  disso~ 
lution  d’or,  et  versez,  dans  ce  mélange,  une  pinte 
d’urine  fraîche.  Six  ou  sept  heures  après  , le  précipité 
sera  rassemblé  au  fond  du  vase  ; lavez  le  précipité  une 
ou  deux  fois,  et  le  faites  sécher  pour  l’usage« 

Autre . 

Versez,  dans  une  sabotière  d’étain  fin  , quatre  onces 
de  dissolution  d’or  ; ajoutez-y  , trois  minutes  après  , 
deux  pintes  d’eau  distillée;  laissez  ce  mélange  dans 
le  vase  pendant  sept  heures  , ayant  soin  de  l’agiter 
toutes  les  heures  avec  un  tube;  versez  ensuite  le  tout 
dans  un  bocal  de  verre  conique  ; ajoutez-y  une  pinte 
d’urine  nouvelle  ; le  pourpre  ne  tardera  pas  à se  préci- 
piter. Lavez  ce  dépôt  et  le  faites  sécher. 

Autre . 

Distillez  au  bain  de  sable , dans  une  cornue  de  verre, 
de  For  avec  de  l’eau  régale  composée  avec  trois  parties 
d’acide  nitrique  , et  une  d’acide  muriatique  ; lorsque 
l’acide  a passé,  et  que  l’or  contenu  dans  la  cornue 
paraît  à sec , laissez  refroidir  la  cornue  ; versez-y  en- 
suite de  nouvelle  eau  régale  , et  procédez  à la  distilla- 
tion comme  ci-dessus.  Remettez  encore  deux  fois  de 
l’eau  régale  sur  For,  et  distillez  de  même.  Après  ces 
quatre  opérations , versez  peu  à peu  , dans  la  cornue  , 
de  huile  de  tartre  par  défaillance  , il  se  fera  une  vive 
effervescence  ; lorsqu’elle  sera  cessée  , distillez  le  mé- 
lange à siccité  , mêlez  de  l’eau  tiède  dans  la  cornue  ; 
agitez  le  tout , et  le  versez  dans  une  capsule.  Il  s’y 
déposera  un  précipité  jaune  ou  brun  ? que  vous  ferez 
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sécher.  Î1  est  préférable  aux  deux  précédens.  On  peut 
exalter  la  couleur  de  ces  précipités  , en  y ajoutant  un 
sixième  de  verre  d'antimoine  pulvérisé,  et  du  sel 
de  nitre  dans  la  proportion  d’un  gros  par  marc  de 
fondant. 

Lune  cornée. 

Dissolvez  de  l’argent  laminé  dans  de  l’eau-forte 
précipitée;  versez,  sur  cette  dissolution,  du  sel  ma- 
rin fondu  dans  de  l’eau  ; il  se  fera  un  précipité  blanc 
que  vous  laverez  , et  ferez  sécher  pour  l’usage. 

Oxide  de  cuivre. 

Versez  sur  une  dissolution  nitrique  de  cuivre 
étendue  d’eau  , de  l’huile  de  tartre  par  défaillance  , 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  s’y  fasse  plus  de  précipité  ; lavez 
le  dépôt  et  le  fûtes  sécher. 

Safran  de  Mars , 

Placez  , sur  un  bain  de  sable,  une  once  de  limaille 
d’acier  avec  une  demi-livre  de  vinaigre , faites  éva- 
porer le  vinaigre , en  remuant  de  tems  en  tems  le  mé- 
lange, Remettez  dix  ou  douze  fois  du  vinaigre  sur  la 
limaille , en  procédant  toujours  à la  dessication  ; tami- 
sez la  poudre , et  la  calcinez  dans  un  creuset  pour 
l’usage. 

x 

Autre. 

Dissolvez  une  once  de  limaille  de  fer  dans  jde  l’acide 
nitrique  ; introduisez  cette  dissolution  dans  une  cor- 
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nue  de  verre,  et  procédez  à la  distillation  au  bain  de 
sable  jusqu’à  siccité  ; repassez  deux  ou  trois  fois  de 
l’acide  sur  la  poudre,  et  lavez  pour  l’usage. 

Aimant  préparé. 

Torréfiez,  deuxou  trois  fois,  la  mine  de  fer  qui  porte 
le  nom  d’aimant  naturel , pendant  deux  heures  ; la- 
vez-la,  et  la  faites  sécher.. 

Cobalt  préparé . 

Pulvérisez  la  mine  de  cobalt  , et  la  grillez  pour  en 
dégager  Parsème  ; distillez-la  ensuite  dans  une  cornue 
avec  du  sel  ammoniac.  Le  fer  et  le  bismuth  qui  s’y 
trouvent , se  sublimeront  avec  le  sel.  Répétez  cette 
opération  jusqu’à  ce  que  le  sel  ne  se  colore  plus  en 
jaune  ; prenez  le  cobalt  restant  dans  la  cornue  , et  le 
chauffez  fortement  dans  un  creuset , pour  le  réduire  à 
l’état  de  chaux. 

Manganèse  préparée. 

Faites  rougir  la  manganèse  dans  un  creuset,  et  étei- 
gnez-la  dans  du  vinaigre  distillé  ; faites-la  sécher  , et 
pulvérisez  pour  la  passer  au  tamis  de  soie. 


Autre . 

Prenez  une  livre  de  manganèse  duPiémonî,  torréfiés 
et  pulvérisée  ; mêlez-la  avec  autant  de  salpêtre  ; calci- 
nez ce  mélange  pendant  vingt-quatre  heures  ,*  lavez-le 
ensuite  avec  de  Peau  tiède  ; jusqu’à  ce  quelle  sorte  sans 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS.  1Z7 

saveur  ; faites  sécher  la  manganèse  , et  la  mêlez  avec 
parties  égales  de  sel  ammoniac.  Porphyrisez  ce  mé- 
lange, en  y ajoutant  de  l’esprit  de  vitriol  affaibli,  au 
point  de  n’avoir  pas  plus  de  saveur  que  le  vinaigre  ; 
laissez  sécher  le  mélange  , et  l’introduisez  dans  une 
i cornue;  procédez  à la  distillation  par  un  feu  modéré. 

I Quand  le  sel  ammoniac  sera  sublimé,  vous  en  ajoute- 
' rez  la  même  quantité  ; ce  que  vous  répéterez  cinq  ou 
| six  fois,  ayant  toujours  soin  de  mêler  le  sel,  et  la  man- 
ganèse sur  le  porphyre,  et  d’y  ajouter  de  l’esprit  de 
vitriol. 


Diamant  jaune. 

■ 

Fondez,  dans  un  creuset  d’Allemagne  enduit  dehïanc 
de  Paris  , détrempé  dans  de  l’eau  , une  once  du  qua- 
trième fondantpulvérisé, et  mêlé  avec  vingt-cinq  grains 
de  lune  cornée  , ou  dix  grains  de  verre  d’antimoine. 

Emeraude. 

Fondez  quinze  onces  du  premier  fondant,  avec  un 
gros  de  bleu  de  montagne  , et  un  grain  d’oxide  de  co- 
hait  ; ou  bien  unê  once  du  second  fondant , avec  vingt 
grains  de  verre  d’antimoine  , et  trois  grains  de  chaux 
de  cobalt. 

Email  noir , ou  agathe  noire  d’Islande*. 

Fondez  ensemble  une  livre  et  demie  d’un  des  fon- 
dans,  deux  onces  d’oxide  de  cobalt,  deux  onces  de 
safran  préparé  au  vinaigre  , et  deux  onces  de  manga? 
nèse. 
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Email  blanc. 

Fonciez , clans  un  creuset , six  livres  de  potée  d’é- 
tain , autant  du  second  fondant  , et  quarante-hnit 
grains  de  manganèse. 

Topazes  cl  Orient. 

Fondez  trois  parties  du  premier  fondant , avec  cinq 
d’oxide  vitreux  d’antimoine. 

Topazes  de  Saxe. 

Mêlez , à chaque  partie  de  fondant , deux  gros  de 
verre  d’antimoine. 

Topazes  du  Brésil. 

v 

Fondez  trois  parties  du  premier  fondant,  avec  une 
once  vingt-quatre  grains  de  verre  d’antimoine  , et  huit 
grains  de  précipité  de  Cassius. 

Améthisle. 

Fondez  trois  parties  du  fondant  de  Mayence,  avec 
quatre  gros  de  manganèse  préparée  , et  quarante-huit 
grains  du  précipité  de  Cassius. 

Bu  bis. 

Fondez  vingt  onces  du  fondant,  fait  avec  la  pierre 
à fusil  , avec  une  demi-once  de  manganèse  fusible. 

f 7 w 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS. 


139 

Grenat. 

Prenez  une  once  de  manganèse,  que  vous  fondrez 
avec  dix-neuf  parlies  du  fondant  ci-dessus. 

Fondant  transparent. 

Mêlez  ensemble  trois  parties  de  borax  calcine , une 
partie  et  demie  de  verre  blanc  de  Bohême,  et  une  par- 
tie de  sel  de  tartre,  que  vous  fondrez  dans  un  creuset. 

Nota.  On  doit  entendre  par  partie,  o,5oo  grammes 
( 1 rnarc  ou  8 onces ) . 

Saphir . 

Mêlez  vingt-quatre  onces  du  fondant  de  Mayence 
avec  deux  gros  quarante-six  grains  d’oxide  de  cobalt. 

A i Que- Marine. 

Sur  vingt-quatre  onces  du  premier  ou  troisième  fon- 
dant, mettez  quatre  vingt-seize  grains  de  verre  d’anti- 
moine, et  quatre  grains  d’oxide  de  cobalt. 

Hyacinthe . 

Sur  vingt-quatre  onces  du  fondant  fait  avec  le  cris- 
tal de  roche,  ajoutez  deux  gros  quarante-huit  grains 
de  verre  d’antimoine. 


Opale. 

Sur  une  once  du  troisième  fondant,  mettez  dix 
grains  de  lune  cornee , deux  grains  d’aimant , et  vingt- 
six  grains  de  chaux. 
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Rubis  cl ’ Orient. 

■> 

Sur  seize  onces  fondant  de  Mayence,  mettez  un  mé- 
langé d’un  gros  quarante-huit  grains  de  précipité  de 
Cassius,  de  pareille  dose  de  safran  de  Mars  préparé  à 
l’eau  forte,  de  soufre  doré  d’antimoine  : et  de  manga- 
nèse, et  ajoutez,  au  tout,  deux  onces  de  cristal  minéral. 

Observations  sur  les  différé  ns  degrés  de  feu  nécessaire 
pour  fondre  les  pierres  colorées. 

Le  feu  entretenu  dans  les  fourneaux  à vent  des  la- 
boratoires , est  moins  actif  que  celui  dont  on  accélère 
Lefîet,parle  moyen  des  soufflets;  celui  qu’on  entretient 
avec  du  bois  , et  qu’on  soutient  pendant  soixante  heu- 
res sans  interruption  , produit  les  meilleurs  effets  dans 
la  vitrification , la  rend  plus  agréable , et  le  verre  en  est 
moins  altérable. 

Lorsqu’on  a recours  à la  forge,  pour  opérer  la  vitrifi- 
cation, il  faut  avoir  soin  de  retourner  le  creuset  de 
temps  en  temps  , afin  que  la  matière  fonde  également. 
Il  faut  remettre  du  charbon  vers  la  tuyère  à mesure 
qu’il  se  consume  ; sans  cette  précaution,  le  creuset 
pourrait  refroidir  , et  toute  la  matière  serait  perdue. 

i 

Procédé  de  Pelletier , pour  préparer  la  cendre  bleue. 

Faites  dissoudre  à froid  de  la  limaille  de  cuivre, dans 
de  l’acide  nitrique  affaibli , avec  moitié  son  poids  d’eau 
commune.  Ajoutez  ensuite  à cette  dissolution  de  la 
cliaux  en  poudre,  et  agitez  le  mélange,  pour  faciliter 
la  décomposition  du  nitrate  de  cuivre,  afin  que  toute 
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f ïa  chaux  soit  absorbée , et  afin  que  le  précipité  qui  a 
jj  lieu,  ( dans  Tinstant  même  du  mélange  ),  soit  un  pur 
i précipité  de  cuivre.  Décantez  la  liqueur  qui  le  surnage, 
j qui  est  du  nitrate  de  chaux.  Lavez  ce  précipité  à plu- 
sieurs reprises,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  édulcoré, 
i Placez  le  précipité  sur  une  toile  pour  le  laisser  égouter; 
i prenez  une  certaine  quantité  de  ce  précipité  vert,  et 
broyez-le  dans  un  mortier,  ou  sur  une  pierre  avec  un 
peu  de  chaux  vive  en  poudre  : ce  mélange  prendra  , 
r parla  trituration  et  dans  l’instant.,  une  couleur  bleue 
très-vive.  Si  le  précipité  étoit  trop  sec,  ou  même  tout 
à fait  sec , il  faudrait  y ajouter  une  très-petite  quantité 
d’eau,  afin  que  le  mélange  forme  une  pâte  un  peu  li- 
j quide  et  facile  à broyer.  La  quantité  de  chaux  néces- 
h saire  pour  aviver  le  précipité,  est  de  sept  à huit  par 
c cent  de  précipité.  Mais  pour  ne  pas  se  tromper  dans 
; le  mélange,  il  faut  en  mettre  une  petite  quantité  sé- 
d cher , soit  au  soleil , soit  dans  un  endroit  chaud , pen- 
b!  dant  le  temps  même  que  l’on  continue  à le  broyer; 
l et  si,  en  séchant,  il  prend  une  teinte  trop  claire, 
T alors  on  peut  y ajouter  une  petite  quantité  de  cuivre, 
fi  en  observant  que  la  vivacité  du  bleu  ne  s’affaiblisse. 
3k  Laissez  ensuite  sécher  le  tout  pour  l’usage. 

A R TI  CLE  ÏYo 

Abrégé  du  travail  de  rimailleur. 

1! 

I b \ 

ILes  couleurs  les  plus  usitées  par  l’émailleur  , sont 
i’émail  blanc  grossier,  pour  les  premières  couches  , 
l’émail  blanc  fin  et  tendre,  le  bleu  d’azur  , le  bleu 
D turc,  le  vert,  le  noir  brillant  foncé  bleu,  le  noir 
t trés*brillant,  le  pourpre,  le  jaune,  le  vert  de  mer  , le 
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violet.  Toutes  ces  couleurs  se  préparent  ainsi  que 
nous  Rayons  décrit  dans  les  procédés  pour  faire  les 
émaux. 

C’est  Porfévre  qui  prépare  la  toile,  ou  la  plaque  sur 
laquelle  on  se  propose  d’émailler  ; il  s'agit  de  l’or.  Sa 
grandeur  et  son  épaisseur  varient  suivant  l’usage  au- 
quel on  la  destine.  Si  elle  doit  former  lin  des  côtés 
d’une  boîte,  il  faut  que  l’or  en  soit  à vingt-deux  ka- 
rats,  que  l’alliage  soit  moitié  blanc  et  moitié  rouge  , 
c’est-à-dire , moitié  argent  et  moitié  cuivre  : l’émail 
sera  moins  sujet  à verdir , que  si  l’alliage  étoit  tout 
rouge. 

On  réservera  autour  de  la  plaque  un  filet,  qu’on  ap- 
pelle aussi  bordement,  pour  retenir  l’émail  et  l’em- 
pêcher de  tomber,  lorsqu’étant  appliqué  on  l’égalisera 
avec  la  spatule.  On  lui  donnera  autant  de  hauteur 
qu’on  veut  donner  d’épaisseur  à l’émail.  Quand  la 
plaque  n’est  point  contre-émaillée  , il  faut  qu’elle  soit 
moins  chargée  d’émail. 

Lorsque  l’émail  ne  doit  point  couvrir  toute  la  plaque, 
il  faut  alors  lui  pratiquer  un  logement.  Pour  cet  effet 
on  trace  sur  la  plaque  les  contours  du  dessin  : on 
champ-lève  tout  l’espace  renfermé  dans  les  contours 
du  dessin  , en  se  servant  du  burin.  On  peut  pratiquer 
au  fond  du  champ-lever,  des  hachures  légères  et  ser- 
rées , qui  se  croisent  en  tout  sens. 

Lorsque  la  plaque  est  champ-levée,  on  la  dégraissera. 
Pour  la  dégraisser,  on  prendra  une  poignée  de  cendres 
gravelées,  qu’on  fera  bouillir  dans  une  pinte  d’eau 
avec  la  plaque.  On  pourrait,  au  défaut  des  cendres 
gravelées  , se  servir  de  celles  du  foyer.  Au  sortir  de 
cette  lessive  , on  lavera  la  plaque  dans  de  l’eau  froide, 
oiv  l’on  aura  mis  un  peu  de  vinaigre  ; et  au  sortir  de  ce 
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mélange  d’eaa  et  de  vinaigre,  on  la  relavera  dans  de 
Feau  claire. 

Quand  on  veut  économiser , démailler  sur  le  cuivre, 
on  prend  du  cuivre  rouge  en  feuilles  de  Pépaisseur 
d’un  gros  parchemin.  On  le  choisit  bien  égal  et  bien 
nétoyé  : on  coupe  la  plaque  de  la  forme  qu’on  désire  , 
observant  de  la  rendre  un  peu  convexe  d'un  côté,  en 
passait  un  peu  fort  la  spatule  dessus.  On  la  plonge 
quelques  minutes  dans  un  mélange  d’une  once  d’eau 
forte,  et  de  six  onces  d’eau  ordinaire,  et  on  la  lave  dans 
de  l’eau  froide.  Telles  sont  les  préparations  nécessai- 
res pour  l’or  et  le  cuivre,  qu’on  se  propose  d’émailler. 

Les  plaques  ainsi  disposées  , on  prendra  la  couleur 
d’émail  qu’on  désire  employer  ; on  la  frappera  à petits 
coups  de  marteau  , en  la  soutenant  de  l’extrémité  des 
doigts.  On  recueillera  touts  les  petits  éclats  dans  une 
serviette  qu’on  étendra  sur  soi  ; on  les  mettra  dans  un 
mortier  d’agatbe  ou  de  gros  verre,  en  quantité  propor- 
tionnée au  besoin  qu’on  en  a ; on  versera  un  peu  d’eau 
dans  le  mortier  , on  broiera  les  morceaux  d’émail , 
qu’on  arrosera  à mesure  qu’ils  se  pulvériseront.  Il 
ne  faut  jamais  les  broyer  à sec.  Il  ne  faut  pas  broyer 
trop  long-tems  ; car  , s’il  est  à propos  de  ne  pas  sentir 
l’émail  graveleux  , soit  à toucher  , soit  sous  le  pilon , 
il  ne  faut  pas  non  plus  qu’il  soit  trop  fin , mais  comme 
du  tabac. 

Si  on  aperçoit  de  la  poussière  dans  l’émail,  lors- 
qu’il est  broyé  , il  faut  l’arroser  avec  de  l’eau  forte  , et 
le  laver  ensuite  avec  de  l'eau  ordinaire. 

Lorsque  la  couleur  est  broyée,  on  verse  de  l’eau 
dessus,  et  on  laisse  déposer,  puis  on  décante,  par  incli- 
nation , l’eau  qui  emporte  avec  elle  la  poussière  qui 
peut  s’y  trouver  On  coutume  ces  lotions  jusquk  ce 
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que  l’eau-forte  sorte  pure,  observant  à chaque  lotion  de 
laisser  déposer  T émail. 

Tandis  qu’on  prépare  l’émail , la  pièce  champ-levée 
trempe  dans  l’eau  froide,  où  il  faut  la  laisser  jusqu’à  ce 
qu’on  l’emploie. 

Il  faut  toujours  conserver  l’émail  broyé  couvert 
d’eau.  On  broyé  chaque  couleur  à part , et  on  les  met 
dans  des  verres  à pied  pour  s’en  servir  au  besoin. 

On  a une  spatule  de  fer , avec  laquelle  on  prend  l’é- 
mail broyé  ; on  le  porte  dans  le  champ-lever  sur  la  pla- 
que à émailler,  en  commençant  par  un  bout,  et  finissant 
par  l’autre.  Cela  sappelle  charger.  Il  n’est  par  néces- 
saire, pour  cette  première  charge  , que  l’émail  soit  si 
fin  que  pour  une  seconde.  Iffaut  observer  , avant  de 
charger  la  plaque  , de  décanter  la  plus  grande  partie 
de  l’eau  de  dessus  l’émail,  et  de  n’en  laisser  que  quel- 
ques goûtes  surnager,  pour  qu’il  puisse  facilement 
s’étendre  avec  la  spatule.  Lorsque  la  pièce  est  chargée, 
on  la  place  sur  l’extrémité  des  doigts  , et  on  la  frappe 
légèrement  par  les  côtés  avec  la  spatule,  afin  de  don- 
ner lieu  , par  ces  petites  secousses  , aux  molécules  de 
l’émail  broyé  , de  se  composer  entr’elles  , de  se  serrer 
et  de  s’arranger. 

Cela  fait , pour  retirer  l’eau  que  l’émail  chargée  peut 
encore  contenir , on  appuie  sur  ses  bords  le  bout  d’une 
serviette,  en  inclinant  un  peu  la  plaque  de  ce  côté* 
Il  faut  avoir  l’attention  de  changer  de  côté , lorsque  le 
linge  n’aspire  plus  rien  des  bords  ; on  y fait  un  pli 
large  et  plat , qu’on  pose  sur  le  milieu  de  l’émail  à 
plusieurs  reprises  ; après  quoi  on  prend  la  spatule,  et 
on  l’appuie  légèrement  sur  toute  la  surface  de  l’émail , 
sans  cependant  le  déranger. 

Quand  la  pièce  est  sèche,  il  faut  l’exposer  sur  des 
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cendres  chaudes,  afin  qu’il  ne  reste  plus  aucune  humi- 
dité. Pour  cet  effet , on  a un  morceau  de  tôle  percée  de 
plusieurs  petits  trous  , sur  lequel  on  la  place.  La  pièce 
est  sur  la  tôle,  la  tôle  est  sur  la  cendre  ; elle  reste  en  cet 
état  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  fume  plus  , et  on  la  tiendra 
chaude  jusqu’à  ce  qu’on  la  porte  au  feu  ; sans  cette 
précaution  l’émail  pétilleroit.  Cette  tôle  doit  avoir  les 
bords  relevés , en  sorte  que  la  pièce  qu’on  place  des- 
sus , n’y  touchant  que  par  ses  extrémités  , le  contre- 
émail  ne  s’y  attache  point. 

Lorsqu’on  aura  disposé  ses  plaques  , comme  il  vient 
d’être  dit , on  aura  un  fourneau  de  forme  carrée , ter- 
miné à sa  partie  postérieure  par  un  petit  tuyau  qui 
sert  de  cheminée.  On  alonge  le  tuyau  du  fourneau 
avec  un  conduit  de  tôle  d’environ  deux  pieds  de  lon- 
gueur. On  garnira  le  fond  du  fourneau  avec  du  char- 
bon de  moyenne  grosseur , qu’on  étendra  bien  égale- 
lement  d’un  côté  à l’autre.  11  faut  en  mettre  deux  cou- 
ches l’une  sur  l’autre.  ^ 

Cela  fait , on  a une  moufle  de  terre,  on  la  place  sur 
i ces  lits  de  charbon  , l’ouverture  tournée  du  côté  de  la 
I bouche  du  fourneau  , et  le  plus  à ras  de  cette  bouche 
! qu’il  est  possible.  La  moufle  placée,  on  achève  de 
remplir  le  fourneau  de  charbon.  Il  faut  que  le  charbort 
soit  disposé  sur  les  côtés  de  la  moufle  bien  également 
jusqu’à  sa  hauteur.  On  achève  de  garnir  avec  du  petft 
charbon , et  on  recouvre  le  fourneau  de  son  chapiteau  * 
on  ajoute  quelques  charbons  sous  la  moufle  , qui  rem- 
plissent en  partie  son  intérieur , et  on  y jette  du  char- 
bon  allumé. 

Le  fourneau  ne  tarde  pas  à s’allumer.  Quand  la  cou  * 
leur  de  la  moufle  paraîtra  d’un  rouge  blanc , il  sera 
tems  de  porter  la  pièce  au  feu;  c’est  pourquoi  l’on 
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nettoiera  le  fond  de  la  moufle  du  charbon  qui  y est  dis- 
posé inégalement.  On  prendra  la  pièce  avec  un  fer  à 
moustache  , et  on  la  portera  sous  la  moufle. 

Si  l’on  aperçoit  que  la  fusion  soit  plus  forte  vers  le 
fond  de  la  moufle  que  sur  le  devant  ou  sur  les  côtés,  on 
retourne  la  pièce  jusqu’à  ce  qu’on  ait  rendu  la  fusion 
égale  par-tout. 

On  s’aperçoit  au  premier  feu  que  la  pièce  doit  être 
retirée  , lorsque  sa  surface  , quoique  montueuse  et  on- 
dulée, présente  cependant  les  parties  liées  et  une  sur- 
face  unie  : on  retire  alors  la  pièce  ; on  prend  la  tôle  sur 
laquelle  elle  était  posée  , et  on  la  bat  avec  un  marteau  , 
pour  en  détacher  les  écailles.  On  rebroie  de  l’émail  le 
plus  fin  qu’il  est  possible  ; on  charge  la  pièce  la  seconde 
fois  , comme  on  Fa  chargée  la  première  , et  on  la  re- 
passe au  feu  jusqu’à  ce  que  la  surface  soit  unie,  lisse 
et  plane.  Il  faut  avoir  attention,  lorsque  l’émail  est  en 
fusion  , de  balancer  la  pièce  , l’inclinant  de  gauche  à 
droite,  de  droite  à gauche.  Ces  mouvemens  servent 
à composer  entr’ elles  les  parties  de  l’émail , et  à dis- 
tribuer également  la  chaleur. 

Si  F on  trouvait  à la  pièce  quelques  creux  au  sortir  de 
ce  second  feu,  il  faudrait  la  recharger  légèrement , et 
la  passer  au  four  , comme  il  a été  dit, 

Quand  on  veut  émailler  une  plaque  de  cuivre , il 
faut  la  charger  trois  fois  , et  la  passer  autant  de  fois  au 
feu. 

Lorsque  les  pièces  ont  été  suffisamment  chargées  et 
passées  au  feu , on  est  obligé  de  les  user  si  elles  sont 
plates  : on  se  sert  pour  cela  de  la  pierre  à affiler  le 
tranchet  des  cordonniers  : on  Fhumecte,  et  on  la 

s 

promène  fortement  sur  l’émail  avec  du  grés  tamisé. 
Lorsque  toutes  les  ondulations  auront  été  atteintes  et 
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effacées  , on  enlèvera  les  traits  du.  sable  avec  Feau  et  la 
pierre  seule;  cela  fait,  on  lavera  bien  la  pièce  en  la 
brossant  dans  l’eau.  S’il  s’y  est  formé  quelques  œillets, 
et  qu’ils  soient  à découvert,  bouchez-les  avec  un  grain 
d’émail , et  repassez  votre  pièce  ail  feu,  pour  la  repo- 
lir. S’il  en  passait  qui  soient  convexes,  faites-y  un 
trou  avec  une  onglette  ou  burin  ; remplissez  ce 
trou  de  manière  que  l’émail  forme  au-dessus  un  peu 
d’éminence,  et  remettez  au  feu;  l’éminence  s’affais- 
sera par  le  feu  , et  la  surface  deviendra  plane  et 
égale. 

Remarques . 

Lorsqu’on  veut  émailler  un  fond  , un  dessus  ds 
boîte  en  or,  ou  une  montre,  il  faut  charger  légèrement 
d’abord . ensuite  passer  une  seconde  couche.  Il  en  sera 
de  même  pour  les  anneaux  d’or  et  les  côtés  de  boîte. 
Si  l’on  désire  émailler  sur  cuivre  un  fond  pour  une 
boîte  d’or , il  faut  passer  une  couche  et  un  çontr’émail 
avec  l’émail  grossier  , et  donner  ensuite  deux  couches 
successives  d’émail  transparent,  de  la  couleur  qu’on 
désire  que  soit  la  pièce.  ' 1 

Quand  on  veut  enrichir  la  pièce  émaillée  d’étoiles 
d’or,  de  petites  pérles  émaillées,  ou  d’autres  objets 
i semblables,  il  faut  avoir  de  l’or  laminé  très-mince, 

: et  des  emporte -pièces  ou  poinçons  relatifs  à la  forme 
j qu’on  désire  ; on  a une  plaque  d’étain  de  l’épaisseur 
I d’un  pouce,  sur  laquelle  on  place  une  carte  pliée  en 
î deux.  On  pose  l’or  sur  la  carte,  et  l’emporte-pièce  sur 
' l’or  ; on  frappe  plus  ou  moins  fort  avec  un  marteau 
pour  découper  l’or,  dont  le  morceau  reste  sur  la  carte. 
Lorsqu’on  en  a découpé  plusieurs,  qn  fait  brûler  la 
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carte,  et  on  trouve  les  petits  dessins  découpés  dans  îa. 
cendre , dont  on  les  sépare  avec  la  pointe  d’une  épingle, 
ou  un  petit  pinceau. 

Quand  on  veut  émailler  les  petites  perles  ainsi  dé- 
coupées, on  a un  peu  de  mucilage  de  semence  de  coings, 
dont  on  passe  une  légère  couche  sur  la  tôle  avec  le  pin- 
ceau ; on  prend  les  perles  avec  la  pointe  du  même  pin- 
ceau , et  on  les  pose  l’une  près  de  l’autre  sur  la  tôle , ou 
elles  se  fixent  par  le  mucilage  ; on  les  charge  alors  avec 
un  curedent  qui  sert  à prendre  l’émail  broyé  et  dé- 
trempé d’un  peu  d’eau.  S’il  arrivait  qu’on  dérangeât 
* les  perles , en  voulant  les  charger,  on  parerait  à cet 
inconvénient  en  les  retenant  de  la  main  gauche  sur  la 
tôle  avec  la  pointe  d’une  épingle,  tandis  qu’on  les  char- 
ge d’émail  avec  la  droite.  Cet  ouvrage  n’exige  qu’un 
peu  d’habitude  et  de  patience.  On  chargera  facilement 
ces  petites  perles , si  on  a soin , en  prenant  l’émail  avec 
le  curedent,  de  le  tenir  humecté  d’eau,  de  manière 
que  le  bec  de  cet  instrument  offre  à l’œil  une  goute- 
lette  d’eau  qui  s’échappe  la  première  lorsqu’on  le  pen- 
che. Si  on  pose  alors  sa  pointe  dans  le  milieu  de  la 
perle,  l’eau  entraînera  facilement  avec  elle  les  molécu- 
les d’émail.  On  retire  et  on  repose  à plusieurs  reprises 
Je  curedent  ainsi  garni  d’émail , en  frappant  légère- 
ment de  sa  pointe,  jusqu’à  ce  qu’il  laisse  un  globule 
de  la  poudre  sur  la  perle. 

Quand  on  a chargé  toutes  les  perles , on  chauffe  la 
tôle  sur  les  cendres  chaudes  pour  dissiper  l’humidité, 
et  on  les  porte  sous  la  moufle,  jusqu’à  ce  que  l’émail 
soit  fondu;  alors  on  retire  la  tôle  du  feu,  on  la  laisse 
refroidir,  et  on  sépare  les  perles  pour  le  besoin. 

Lorqu’on  veut  garnir  le  pourtour  d’un  bouton  , 
^maillé  ou  tout  autre  pièce  avec  ces  perles,  on  mouille 
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légèrement  l’endroit  où  il  faut  les  poser , avec  le  muci- 
lage ci-dessus  ; on  prend  les  perles  avec  la  pointe  du 
pinceau , et  on  les  pose  successivement  l’une  après 
l’autre,  en  formant  le  dessin  qu’on  desire.  On  place  la 
pièce , ainsi  enrichie , sur  une  tôle , et  on  la  porte , avec 
le  fer  à moustache  sous  la  moufle  j l’émail  se  fond , et 
les  perles  s’enfoncent  de  leur  propre  poids  dans  la  ma- 
tière fondue , où  elles  se  trouvent  solidement  fixées 
par  le  refroidissement. 

Si  l’on  voulait  seulement  garnir  la  pièce  d’étoiles  , 
ou  autres  découpures  qui  ne  soient  point  émaillées,  il 
faudrait  disposer  les  étoiles  ou  autres  dessins  sur  l’é- 
mail avec  le  mucilage , les  chauffer  et  les  passer  sous  la 
moufle,  comme  il  a été  dit,  ensuite  charger  sur  le  tout 
une  couche  légère  de  fondant  broyé,  et  repasser  la 
pièce  sous  la  moufîepour  le  faire  fondre.  Gomme  ce  fon- 
dant est  un  crystal  fusible  et  très-transparent , il  laisse 
voir  tous  les  dessins , n’altère  point  les  couleurs,  et 
rend  la  pièce  très-polie. 

Email  blanc  pour  les  secondes  couches. 

Prenez  dix  onces  de  cailloux  ou  quartz  pilé  et  cal- 
ciné,  quatorze  onces  d’oxide  de  plomb  rouge,  trois 
onces  de  nitrate  de  potasse  bien  pulvérisé,  deux  onces 
de  carbonate  de  soude,  une  once  d’arsenic,  une  once 
de  cinnabre  naturel,  et  trois  onces  de  verre  de  Bohême 
pilé  : mettez  le  tout  dans  un  creuset  que  vous  bou- 
cherez bien  ; faites  fondre , dans  un  fourneau  de  fu- 
sion, les  premières  cinq  heures  à petit  feu,  et  aug- 
mentez la  chaleur  pendant  les  dix-huit  heures  suivan- 
tes ; brisez  ensuite  le  creuset , vous  y trouverez  l’émail. 
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Manière  de  dorer  T émail  ou  la  porcelaine. 

Prenez  un  gros  d’or  pur  battu  bien  mince  , ou  de 
For  en  feuilles,  mettez-le  dans  un  creuset  que  vous 
chaufferez  pour  le  faire  rougir,  sans  pourtant  le  faire 
fondre.  Mettez,  dans  un  autre  creuset,  une  once  de 
mercure  très  pur,  que  vous  ferez  légèrement  chauffer  ; 
versez  le  mercure  sur  l’or , et  remuez  bien  le  tout 
avec  une  baguette  de  fer;  jetiez  ensuite  le  mélange 
dans  un  vase  rempli  d’eau;  décantez  la  liqueur,  et 
passez  le  mélange  au  travers  d’un  chamois  , pour  en 
séparer  le  mercure;  mettez  la  matière  restante  dans  le 
chamois  dans  une  soucoupe  de  porcelaine  , que  vous 
chaufferez  pour  achever  de  dissiper  le  mercure.  Par 
ce  moyen  l’or  sera  réduit  en  une  poudre  très  fine. 

Quand  vous  voudrez  dorer  l’émail  ou  la  porcelaine  , 
vous  mêlerez  cette  poudre  avec  un  peu  de  borax  et 
d’eau  gommée  , et  rous  tracerez  avec  un  pinceau 
les  caractères  que  vous  voudrez.  Lorsque  le  tout  sera 
séché , vous  passerez  la  pièce  sous  la  moufle , et  l’y 
laisserez  pour  fondre  légèrement  sa  surface  ; vous  la 
retirerez  du  feu,  et  la  laisserez  refroidir.  L’or  sera 
noirâtre;  mais  il  reprendra  son  éclat,  si  vous  le  frottez 
avec  un  peu  de  potée  ou  d’émeril. 

Procèdes  pour  faire  les  pierres  gravées  factices. 

i • * < i 

Prenez  du  blanc  de  Paris,  que  vous  humecterez 
d’eau,  et  pétrirez  pour  en  former  une  pâte  de  la  consis- 
tance de  mie  de  pain  frais  ; emplissez  de  celte  pâte  un 
anneau  de  fer  de  deux  ou  trois  lignes  d’épaisseur,  et 
du  diamètre  de  la  pierre  que  vous  voudrez  mouler. 
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Mettez  au-dessus  du  plâtre  une  légère  couche  de  tripo- 
li bien  porphyrisé  et  tamisé;  appliquez  surcemélan  ge 
la  pierre  que  vous  désirez  mouler;  appliquez  Ty  lorte- 
ment  avec  le  pouce , ou  mieux  encore , en  frappant 
dessus  avec  un  manche  de  marteau  ou  autre  outil  sein- 
blable\ 

Il  est  essentiel  de  soulever  un.  peu,  tout  de  suite  , 
la  pierre  par  un  coin  , avec  la  pointe  d’une  aiguille 
enchâssée  dans  un  petit  manche  de  bois;  et,  après 
l’avoir  laissée  encore  un  instant , vousla  ferez  sauter 
totalement  de  dessus  son  empreinte  avec  la  pointe 
de  l’aiguille  , ou  en  renversant  brusquement  le 
moule.  îi  faut  beaucoup  d'usage  et  d’adresse  pour 
bien  faire  cette  dernière  opération.  Si  la  pièce  ne 
reste  pas  assez  long-tems  sur  le  moule  ; et  qu’on 
vienne  à l’en  détacher  avant  que  l’humidité  de  la  pâte 
du  blanc  ait  atteint  la  surface  du  tripoli , le  renver- 
sement de  la  pierre  causer^  du  dérangement  dans 
l’empreinte.  Si  la  pierre  resté  trop  long-temps  sur  le 
moule,  après  avoir  appuyé  dessus  , l’humidité  de  la 
pâte  gagne  tout-à-coup  les  creux  de  la  gravure  , dans 
lesquels  il  reste  infailliblement  du  tripoli.  Il  faut , 
pour  réussir  , que  le  renversement  de  la  pierre  se  fasse 
dans  le  moment  oh  l’humidité  de  la  pâte  a atteint  la 
surface  du  tripoli  qui  touche  à toute  la  surface  de  la 
gravure  qu’on  veut  mouler. 

Si  l’on  ne  saisit  pas  ce  moment,  on  manque  une  in- 
finité d’empreintes  ; il  y a même  des  pierres  que  la 
profondeur  de  la  gravure  rend  si  difficiles  à cet  égard, 
qu’on  est  obligé  , après  les  avoir  imprimées  sur  le  tri- 
poli, de  les  laisser  en  cet  état  jusqu’à  ce  que  le  tout 
soit  parfaitement  sec,  avant  que  de  tenter  de  séparer 
la  pièce  dé  l’empreinte.  Quoique  celte  pratique  soit 
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plus  sûre,  elle  ne  laisse  pas  l’empreinte  aussi  parfaite 
que  l’autre,  quand  elle  est  bien  exécutée. 

Le  renversement  de  la  pierre  étant  fait,  il  faut  en 
considérer  attentivement  la  gravure,  pour  voir  s’il 
rfy  seroit  pas  resté  quelques  petites  parties  de  tripoli , 
dans  lequel  cas  , comme  ces  parties  manqueroient  à 
1 empreinte,  il  faut  recommencer  l’opération. 

Lorsque  l’on  est  content  de  l’empreinte,  on  la  met 
sécher , et  quand  elle  est  parfaitement  sèche  , on  peut , 
avec  un  canif,  égaliser  un  peu  le  tripoli  qui  déborde 
l’empreinte,  en  prenant  bien  garde  qu’il  n’en  tombe 
sur  le  milieu. 

Lorsqu’on  sera  assuré  que  l’empreinte  est  bien  faite, 
et  le  moule  bien  sec,  on  choisira  le  morceau  de  verre 
sur  lequel  on  veut  tirer  l’empreinte  ; plus  les  verres 
seront  durs  à fondre,  plus  le  poli  de  l’empreinte  sera 
beau.  On  taillera  le  morceau  de  verre  de  la  grandeur 
convenable,  en  l’égrugeant  avec  de  petites  pinces,  et 
on  le  posera  sur  le  moule,  en  sorte  que  le  verre  ne 
touche  en  aucun  endroit  la  figure  imprimée  qu’il  pour- 
rait gâter  par  son  poids.  On  portera  alors  le  moule 
sous  une  moufle,  dans  le  fourneau  à émailler,  obser- 
vant de  le  chauffer  un  peu  à son  entrée  , avant  de  l’in- 
troduire tout-à-fait.  On  observera  le  verre  sous  la 
moufle  , et  lorsqu’il  paraîtra  luisant , et  que  ses  angles 
commenceront  à s’émousser,  on  retirera  d’une  main  , 
avec  des  pincettes,  la  plaque  de  tôle  avec  le  moule;  et, 
avec  l’autre  main,  sur  le  bord  même  du  fourneau, 
sans  perdre  de  temps,  on  pressera  fortement  le  verre 
avec  un  morceau  de  fer  plat,  que  l’on  aura  tenu  chaud  ; 
l’impression  étant  finie  , on  laissera  le  tout  à l’entré  du 
fourneau  * afm  que  le  verre  refroidisse  par  degrés , 
sans  quoi  il  serait  sujet  à se  easser. 
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CHAPITRE  IV. 

CULTURE  DE  LA  VIGNE 

ET 

TRAITÉ  DES  VINS. 


De  la  vigne.  (*) 

La  vigne  pousse  de  longs  sarmens  garnis  comme  de 
petites  mains , qu’on  appelle  pampres  ou  vrilles , avec 
lesquelles  les  sarmens  se  prennent  aux  échalas  et  aux 
arbres.  Il  y a du  raisin  blanc  , du  rouge  et  du  noir.  Il 
n’est  question  que  de  la  vigne  destinée  à faire  du  vin. 

Un  arpent  de  vigne  coûte  environ  800  fr.  à 1000  fr. 
à planter  et  à façonner  pendant  les  quatre  premières 
années  : dans  les  pays  où  l’on  ne  met  point  d’échalas  ? 
cela  coûte  moins.  En  général , à quelque  dépense  que 
reviennent  les  vignes  , elle  produisent  environ  quinze 
pour  cent  dans  tous  les  vignobles  , lorsqu’elles  sont 
bien  administrées  ; mais  il  faut  des  soins  , des  cuves 
et  du  logement. 

Lorsqu’on  recueille  des  vins  de  prix  , il  faut  faire 


(*)  Extrait  du  calendrier  du  cultivateur,  par  M.  Bas  tien  , u» 
volume  in*  »»  page  33j  et  suivantes. 
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cultiver  soi-même  ses  vignes,  et  ne  pas  les  faire  valoir 
à moitié,  comme  c’est  l’usage  ordinaire  de  bien  des 
pays  , et  encore  moins  les  affermer  , de  quelque  nature 
qu’elles  soient , cor  le  fermier  les  néglige  toujours  , 
lorsqu’il  est  a la  fin  de  son  bail  , et  les  fait  périr. 

De  quelque  manière  que  ce  soit,  il  faut  un  homme 
intelligent  pour  l’administration  des  vignes  ; il  est  né- 
cessaire qu’il  soit  au  fait  de  la  culture  du  pays,  et  qu’il 
connaisse  les  manœuvres  des  ouvriers. 

Instructions  sur  la  culture  de  la  vigne , d’après  ks 
meilleures  observations  qui  ont  été  faites  jusqu’ici  sur 
cette  matière. 

La  vigne  est  entre  les  plantes  celle  de  la  plus  longue 
durée , et  la  plus  fertile  dans  sa  vieillesse. 

Qualité  de  la  terre  de  la  vigne. 

i -f!  L i : y • * • ' ■*  - 

i°.  La  meilleure  est  celle  qui  est  douce,  légère, 
plus  sèche  qu’humide  , mélangée  de  petits  cailloux,  et 
même  de  pierres  à fusil  : celle  qui  est  mêlée  de  petites 
pierres  blanches  , dont  le  fond  est  jaunâtre,  fait  du  vin 
fort  délicat.  2°.  Un  terrain  mêlé  de  sable  et  de  terre 
est  encore  bon  ; ou  une  terre  pierreuse , dont  le  caillou 
est  terreux  sans  être  sec.  3°.  Une  terre  trop  forte, 
comme  sont  les  terrains  plats  et  bas , ne  convient  point 
à la  vigne  , car  il  ne  produisent  pas  le  tiers  de  fruit  que 
produisent  les  autres.  Si  on  a une  vigne  dans  un  ter- 
roir de  cette  nature  , ou  bien  humide,  et  qui  s’affnsse 
a la  moindre  pluie  , on  doit  labourer  la  terre  à un  demi- 
pied  de  profondeur , et  répandre  dessus  un  demi-pied 
de  terre  légère  ou  du  sable  : on  peut  encore  y semer  du 
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grain  pour  le  dégraisser.  4°.  Les  terres  argiileuses 
jusqu'à  la  surface,  ou  bien  près,  ne  valent  rien  pour 
la  vigne  . surtout  quand  l’argile  est  tenace  ; ni  les 
tenes  fortes  , parce  qu’elles  tiennent  de  la  nature  des 
argiileuses  ; ni  les  terres  marneuses  , à moins  que  la 
marne  ne  soit  à trois  ou  quatre  pieds  au  dessous. 

Exposition  de  la  vigne. 

L’exposition  au  midi  est  en  général  la  plus  avanta  • 
geuse , quoique  l’expérience  ait  appris  qu’en  certains 
cantons  , comme  le  long  de  la  montagne  de  Reims,  les 
terroirs  exposés  au  nord  et  au  levant  produisent  des 
vins  plus  parfaits , que  ceux  qui  sont  exposés  au  midi  : 
d'où  l’on  peut  inférer  que  l’exposition  au  midi  n’est 
pas  la  seule  cause  qui  donne  au  vin  son  excellente  qua- 
lité, mais  plutôt  le  grain  de  terre,  car  chaque  vignoble 
a un  grain  de  terre  qui  lui  est  propre.  L’assiette  la 
plus  heureuse  pour  la  vigne  est  celle  des  coteaux  ou 
d’une  colline  un  peu  élevée,  aplatie  et  un  peu  arrondie 
dessus,  parce  que  le  soleil  la  voit  de  tous  côtés,  et  que 
l’eau  en  descend  facilement;  car  l’eau  abondante esttou- 
jours  défavorable  à la  vigne  : voilà  pourquoi  les  années 
pluvieuses  ne  donnent  jamais  de  bon  vin.  Lescôteaux 
moyennement  élevés  et  exposés  à des  vents  doux , cî 
qui  reçoivent  obliquement  et  non  perpendiculairement 
les  rayons  du  soleil , produisent  un  vin  ferme  , chaud 
et  durable. 

Il  résulte  de  ces  principes  , que  les  causes  spécifiques 
de  la  bonté  du  vin,  c’est  la  qualité  du  terrain  et  la 
bonne  exposition.  On  doit  y en  ajouter  une  autre: 
savoir  , l’air  bien  disposé  , c’est-à-dire,  chargé  de  sels 
végétatifs,  qui , échauffés  par  les  rayons  du  soleil,  font 
fermenter  la  vigne  : mais,  comme  c’est  le  vent  qui  est 
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le  mobile  de  l’air , on  doit  observer  que  le  vent  le  plus 
pernicieux  à la  vigne,  c’est  le  vent  du  nord-ouest , ou 
le  demi-vent  de  l’ouest  vers  le  nord,  parce  qu’il  est 
chargé  d’humidité,  et  qu’il  amène  la  gelée,  les  pluies 
froides  et  les  giboulées  ; et  qu’au  contraire  le  vent  qui 
lui  est  le  plus  favorable  est  le  vent  du  nord,  parce  qu’il 
éloigne  de  la  vigne  tout  ce  qui  peut  lui  être  nuisible  , 
comme  les  nuages  , les  pluies  , les  frimats  , les  grêles, 
les  brouillards  , qui  lui  sont  mortels.  On  doit  remar- 
quer , à cette  occasion , que  dans  les  années  abondan- 
tes en  fruits , le  vin  est  de  moindre  qualité  que  dans 
les  années  stériles* 

. "Plant  de  la  vigne. 

On  doit  choisir  le  plant  qui  aura  crû  dans  un  terrain 
de  pareille  nature,  c’est-à-dire  , de  même  climat  et  de 
même  exposition  que  celui  dans  lequel  on  veut  planter. 
sQ.  Il  faut  que  le  plant  soit  pris  d’une  vigne  qui  n’ait 
que  sept  à huit  ans  au  plus  : car  , si  elle  est  vieille, 
elle  ne  poussera  que  des  jets  faibles  et  îanguissans. 
3°.  Ce  plant  doit  être  levé  d’une  terre  moins  substan- 
tielle que  celle  où  on  le  met.  Pour  connaître  le  plant 
de  la  vigne,  quant  au  bois,  le  plant  enraciné  doit 
avoir  le  chevelu  bien  nourri  et  frais,  l’écorce  unie  : si 
ce  sont  des  crossettes  ou  marcottes  , on  n’en  doit 
jamais  prendre  sur  la  souche  de  la  vigne;  il  est  mieux 
que  le  plant  soit  coupé  sur  le  jet  de  l’année  précédente, 
et  qu’il  ait  à l’extrémité  d’en  bas  du  bois  de  deux  ans. 
En  général,  le  plant  de  raisin  noir  et  vigoureux  est 
celui  qui  réussit  le  mieux. 

L’espèce  de  raisin  propre  au  vignoble  est  : i°.  le 
morillon  noir,  appelé  en  Bourgogne  pineau,  et  à Orléans 
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auvernasrle  meilleur  est  celui  qui  est  court,  et  dont  les 
nœuds  ne  sont  pas  beaucoup  espacés.  2°.  Le  morillon 
ou  mennier,  le  saumoireau,  le  tresseau  ou  bourguignon, 
le  bourguignon  blanc  , le  pinquant  paul , le  beaunier, 
le  Iromenteau  , qui  est  excellent  et  fort  connu  en  Cham- 
pagne ; mais  on  n’en  doit  mettre  qu’avec  discrétion  : 
car  en  général , les  raisins  blancs  ne  sont  point  pro- 
pres à faire  le  vin  rouge  ? parce  qu’ils  donnent  une 
couleur  jaune  au  vin. 

Dans  les  terres  fortes  , on  ne  doit  planter  que  des 
morillons  ou  pineaux  noirs  , et  y mêler  des  tresseaux 
ou  bourguignons  ; dans  les  terres  légères,  des  tres- 
seaux, des  morillons  ou  meuniers  ; dans  de  gros  sa- 
bles , le  mellier  ; dans  les  pierreuses  , dont  le  fond  est 
jaunâtre,  le  pineau  et  le  tresseau  : ils  font  un  vin  plus 
délicat.  Il  vaudrait  mieux,selon  l’observationd’habiles 
cultivateurs  , séparer  en  différentes  portions  les  cé- 
pages dont  la  nature  est  de  mûrir  plutôt , d’avec  ceux 
qui  mûrissent  plus  tard , c’est-à-dire , de  mettre  ceux 
qui  mûrissent  naturellement  tard  dans  un  terrain  élevé, 
chaud  , sec  et  léger  , et  ceux  qui  mûrissent  naturelle- 
ment tôt  , dans  un  terrain  bas  , gras  et  froid. 

En  général , les  raisins  noirs  produisent  un  vin  puis- 
sant , vigoureux,  chaud  et  durable  : les  blancs  ne  pro- 
duisent qu’un  vin  faible , d’une  couleur  jaune  et  terne: 
on  doit  encore  observer  qu’une  vigne  vieille  produis 
des  vins  supérieurs  aux  autres. 

Plantation  de  la  vigne. 

Il  y a quatre  manières  de  multiplier  la  vigne.  i°.  De 
bouture.  La  bouture , appelée  crosette  dans  quelques 
pays,  et  chapon  dans  d’autres  r est  un  jet  sans  racine  % 
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ou  qui  en  a peu  , et  que  le  vigneron  coupe  pendant 
] hiver  au  collet  d’un  cep  de  bonne  nature,  et  qu’il  con- 
serve chez  lui  en  botte  et  à couvert.  Vers  le  mois  de 
mars,  on  fait  tremper  ces  boutures  pendant  huit  jours, 
dans  une  mare  ou  fosse  bourbeuse;  ensuite  on  les 
plante  , non  debout,  mais  en  les  couchant  un  peu  de 
côté.  On  les  met  trois  à trois,  ou  quatre  à quatre, 
dans  un  même  trou.  Ces  trous  doivent  être  à un  pied 
de  distance  l’un  de  l’autre  : on  doit  enterrer  un  peu  les 
boutures  , et  toujours  par  le  plus  gros  bout,  et  y lais- 
ser un  ou  deux  pouces  de  vieux  bois. 

2°.  De  plants  enracine's.  Ce  sont  de  jeunes  ceps  éle- 
vés pendant  deux  on  trois  ans  dans  une  pépinière, 
dont  la  terre  doit  être  un  peu  plus  maigre  que  celles  , 
oit  ils  doivent  être  replantés  : ou  les  lève  en  novembre, 
et  on.  les  transplante  aussitôt  sur  une  terre  qui  doit 
avoir  été  labourée  de  quatre  pouces  : on  les  met  à deux 
pieds  et  demi  de  distance  d’un  trou  à l’autre  , et  on  les 
couvre  de  terre  neuve  Ces  sortes  de  pépinières  sont 
très-utiles,  car  dès  la  troisième  ou  quatrième  année, 
les  plants  enracinés  commencent  à donner  du  fruit. 

5°.  De  marcottes.  Elles  se  font  des  meilleurs  brins 
de  la  vigne  : on  passe  un  de  ces  brins  au  travers  d’un 
petit  panier  qu’on  met  en  terre  ; ou  y abaisse  la  branche 
dessus  , on  y fait  entrer  quatre  ou  cinq  pouces  de  bois 
de  l’année  précédente , et  la  branche  prend  racine  dans 
le  panier  ; au  mois  de  novembre  on  coupe  la  marcotte, 
et  onia  plante  avec  !e  panier  où  il  en  est  besoin  : on  peut 
se  servir  d’une  motte  de  gazon  au  défaut  de  panier;  on 
fait  un  trou  à travers  la  motte  avec  une  petite  cheville 
pour  passer  le  brin  ; on  met  le  gazon  en  terre , et  lors- 
que la  marcotte  a pris  racine , on  la  transplante  avec  le 
gazon.  0.u  plante  chaque  marcotte  à trois  ou  quatre 
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pieds  de  distance  l’une  de  l’autre.  Ce  plant  porte  son 
fruit  au  bout  de  deux  ans  , et  en  cela  il  e.vt  préférable 
aux  autres  : on  s’en  sert  aussi  pour  regarnir  les  vignes. 
L’usage  des  vignobles  des  environs  de  Paris  est  de  plan* 
ter  la  vigne  en  marcottes  et  en  crossettes  ou  boutures  “ 
on  y observe  de  marquer  le  cep  dont  on  veut  avoir  le 
plant , avec  un  petit  brin  d’osier,  et  on  marque  d’une 
autre  manière  celui  qu’on  veut  arracher.  Pour  avoir 
une  pépinière  de  marcottes  , on  doit  labourer  un  espace 
de  terre , y creuser  des  rigoles  à deux  pieds  l’une  de 
Tautre  , coucher  les  marcottes  ou  crossettes  dans  la 
rigole,  les  couvrir  de  terre  , les  fouler  un  peu  , puis 
on  rogne  les  marcottes  à deux  bourgeons  au  dessus  de 
la  terre  : on  donne  pendant  l’année  quelques  labours 
à ces  jeunes  plants  , et  au  bout  de  deux  ans  , on  les 
transplante  où  l’on  veut. 

4o.  De  provins.  Ce  sont  des  branches  ou  brins  des 
plus  forts  et  des  plus  vigoureux  de  la  vigne  , que  l’on 
couche  en  terre  à droite  et  à gauche,  et  dont  on  enterre 
un  ou  deux  yeux  pour  y rester , et  sans  rien  couper 
jusqu’au  temps  de  la  taille.  Avant  de  provigner,  on 
doit  bien  éplucher  le  cep  de  toutes  les  branches  chif- 
fonnes et  vrilles  , creuser  une  fosse  d’un  pied  et  demi 
en  carré  tout  près  d’un  cep  , y coucher  le  vieux  bois 
peu  à peu  , sans  ébranler  les  racines  , et  ne  laisser  sor- 
tir de  terre  que  le  jeune  bois  ; ensuite  on  remplit  le 
trou  de  la  superficie  de  la  terre.  Lorsque  la  partie 
couchée  a pris  racine,  on  en  coupe  trois  ou  quatre  bom 
tons  au  temps  de  la  taille;  on  la  coupe  sous  la  racine, 
et  on  transplante  les  nouveaux  ceps  où  l’on  veut.  On 
doit  amender  les  jeunes  plants  l’année  d’après  qu’ils 
sont  provignés,  avec  du  fumier  de  vache  bien  con- 
sommé : au  temps  de  la  vendange  on  les  marque  ; 
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afin  de  connaître  qu’on  les  a destinés  pour  le  provin» 
Le  provin  est  la  voie  la  plus  courte  pour  renouveler 
toute  une  vigne  , ou  une  partie  qui  est  vieille. 

Culture  de  la  vigne , selon  la  méthode  des  départemens  de 
la  ci-devant  Champagne. 

On  ne  doit  jamais  planter  une  jeune  vigne,  la  même 
année,  dans  une  terre  où  l’on  en  a arraché  une  vieille: 
on  doit  auparavant  mettre  cette  terre  en  blé  ou  en  sain- 
foin deux  ou  trois  ans.  Si  on  plante  une  vigne  dans 
une  terre  où  il  n’y  en  a pas  eu , il  faut  laisser  reposer 
cette  terre  quatre  ou  cinq  ans,  y semer  ensuite  de  la 
luzerne  , et  la  laisser  en  pré  pareil  espace  de  temps  ; 
après  quoi  on  fait  des  fossés  profonds  d’un  pied  et  de- 
mi, et  à la  distance  de  trois  pieds  l’un  de  l’autre  j oii 
jette  la  terre  qu’on  tire  de  ce  fossé  à droite  et  à gauche  ; 
puis  on  plante  à un  pied  et  demi  de  distance,  soit 
marcottes  , soit  crossettes , et  on  ne  met  que  deux 
brins  ensemble.  , 

La  vigne  veut  être  plantée  en  talus,  pour  faciliter  le 
rabaissement  en  terre  du  brin  qu’on  veut  provigner  ou 
ravaler  : on  doit  souvent  en  rajeunir  la  souche  par  le 
moyen  du  ravalement  ou  du  provin.  Le  sarment  de 
l’année  n’est  pas  propre  tout  seul  à faire  du  plant  y il 
y faut  joindre  du  bois  de  l’année  précédente , et  même , 
autant  qu’il  est  possible , de  trois  ans  , parce  que  le 
plant  portera  plutôt  son  fruit. 

Le  temps  de  planter  la  vigne  est  en  automne , sur- 
tout dans  les  terres  sèches  et  légères  y il  y a plus  de  six 
dixièmes  de  plant  à gagner,  et  plus  de  deux  tiers  de 
temps  pour  la  récolte. 
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Travaux  annuels  qiï on  fait  à la  vigne, 

ïîs  consistent  dans  la  taille  et  dans  les  labours.  i°.  A 
l’égard  de  la  vigne  nouvellement  plantée  , comme  elle 
n’a  son  âge  de  perfection  qu’à  cinq  ans  , elle  demande  , 
outre  les  quatre  labours,  des  soins  particuliers  pendant 
ces  cinq  années. 

La  première  année  , on  doit  la  tailler  presque  aussi- 
tôt qu’elle  est  enterrée , c’est-à-dire  , la  rogner  par  le 
haut , et  ne  lui  laisser  que  deux  ou  trois  yeux  ou  bour- 
geons au  plus  , pour  qu’elle  jette  son  premier  bois  : au 
mois  de  mai  , on  lui  donne  le  premier  labour  , qu’on 
appelle  houerie. 

La  seconde  année , ravaler  les  ceps  vigoureux  qu’elle 
a poussés , laisser  trois  bourgeons  aux  plus  forts  sar- 
mens , deux  aux  plus  faibles  : il  faut  que  la  taille  de 
bois  , que  l’on  fait  en  biais,  soit  de  l’autre  côté  du 
bourgeon  , afin  que  la  vigne  venant  à pleurer  , ne  le 
noyé  pas.  Au  mois  de  mai  et  juin  , on  ébourgeonne  la 
vigne  , c’est-à-dire , qu’on  coupe  toutes  les  branches 
qui  viennent  au  dessus  de  la  tête  du  cep  , et  qui  pous- 
sent en  confusion. 

La  troisième  année,  on  la  taille  dès  le  mois  de 
mars. 

La  quatrième  année , on  la  taille  dès  qu’il  fait  beau  , 
avant  même  le  mois  de  mars  : on  met  un  échalas  à cha- 
que cep  ; au  mois  de  mars , on  donne  le  premier  labour  ; 
ensuite  on  attache  les  jeunes  ceps  aux  échalas  , et  on 
donne  le  deuxième  labour  ; peu  après,  le  troisième; 
enfin  on  rogne  les  branches  par  le  bout. 

La  cinquième  année,  on  la  provigne  en  cas  de  be- 
soin ; on  la  taille  depuis  novembre  jusqu’en  mars  s 
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c’est  alors  qu’on  règle  les  labours  plus  ou  moins  fré- 
quens  qu’on  doit  lui  donner  , selon  la  nature  des 
terres. 

Quand  la  vigne  fait  trop  de  sarmens  , on  doit  la 
tailler  courte,  et,  si  cela  ne  suffit  pas,  on  la  dé- 
chausse, et  on  en  rafraîchit  le  pied  avec  un  peu  de 
cendre  ou  de  pierrailles. 

Taille  de  la  vigne . 

On  taille  la  vigne , i°.  afin  qu’elle  pousse  un  plus 
gros  bois  ; 2°.  pour  empêcher  qu’elle  nepoite  trop  de 
fruit,  et  qu’ainsi  elle  ne  s’épuise  en  peu  d’année9  ; 
5°.  pour  faire  mûrir  les  raisins  ; 4°.  pour  lui  faire  pro- 
duire de  nouveaux  rejetons  au  dessus  de  la  tête. 

Avant  de  tailler  la  vigne , il  faut , au  commencement 
de  novembre,  échauffer  le  cep,  c’est  adiré  , y faire 
autour  avec  la  houe  une  petite  fosse  , et  couper  tout  le 
chevelu  qui  croît  autour  de  la  souche  ; mais  on  ne  doit 
le  couper  qu’à  un  travers  de  doigt  près  du  tronc  , et  lui 
laisser  un  pouce  de  bois  au  dessus  du  dernier  bouton  à 
l’extrémité  du  grain,  en  levant  la  serpette  de  bas  en 
haut  ; 2°.  couper  avec  la  serpette  toutes  les  longues 
branches,  et  laisser  six  ou  sept  boutons,  suivant  la 
force,  afin  que  trois  boutons,  au  moins  tournent  à 
fruit;  5°.  ébourgeonner  la  vigne,  c’est-à-dire,  lever 
avec  l'ongle  les  petits  yeux  ou  bourgeons  lorsqu'ils 
sortent  de  la  souche , et  ceux  qu’on  juge  inutiles,  qui 
sont  sur  le  bois  de  l’année  dernière;  4°.  la  rechausser 
au  commencement  de  décembre,  en  rejetant  la  terre 
sur  ces  petites  fosses  qu’on  a faites;  5°.  laisser  deux 
drageons  ou  coursons  aux  ceps  qui  ont  beaucoup  de 
gros  bois  , et  rien  qu’un  à ceux  qui  ont  peu  poussé  ; 
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60.  tailler  l’extrémité  de  chaque  brin  de  cep  en  pied 
de  biche  , et  laisser  près  d’un  pouce  de  bois  entre  l’œil 
et  la  taille.  En  général , le  mieux  est  de  tenir  toujours 
la  vigne  la  plus  basse  que  l’on  peut  : plus  les  raisins 
sont  placés  bas,  plus  le  vin  est  bon  ; ainsi  on  doit  mé- 
nager avec  soin  les  jets  les  plus  bas  ; plus  on  taille  la 
vigne  basse,  plus  le  vin  a de  délicatesse. 

Quant  aux  vignes  hautes  , lorsque  le  cep  est  bien 
vigoureux , on  doit  tailler  un  peu  plus  longues  les 
branches  les  mieux  placées  , dont  on  a besoin  pour 
faire  un  berceau  ou  espalier,  et  leur  laisser  trois  ou 
quatre  yeux  de  plus  , et  même  deux  viettes  (branches 
de  la  iongeur  d’un  pied  et  demi),  et  deux  ou  trois  cour- 
sons (branches  raccourcies  à quatre  ou  cinq  yeux  , 
qu'on  laisse  au  bois  du  cep)  : s’il  y en  a de  petites  , on 
les  coupe  en  moignons  ; si  le  cep  est  un  peu  faible , 
on  ne  laisse  qu’une  branche  ou  un  courson  sur  ia 
branche  qu’on  veut  tailler  , et  on  ôte  tout  le  reste. 

A l’égard  du  temps  que  l’on  doit  tailler  la  vigne , 
quoique  l’usage  soit  de  la  tailler  au  printemps,  il  est 
plus  avantageux  de  la  tailler  en  automne  , parce  qu’on 
a le  temps  de  labourer  à l’aise  et  à propos  au  retour  du 
printemps.  Cependant  on  peut  excepter  le  jeune  plant 
à cause  de  sa  délicatesse,  et  les  vignes  situées  dans  les 
pays  où  elle  mûrit  fort  tard.  11  vaut  mieux  tailler  la 
vigne  après  que  le  soleil  a entièrement  dissipé  la  rosée 
du  matin  ou  la  gelée  blanche  , et  ne  pas  la  tailler  ni  en 
temps  de  verglas  , ni  en  temps  de  pluie.  . 

Labour  de  la  vigne. 

On  doit  donner  trois  labours  à la  vigne  chaque  an-* 
née  ; le  premier  s’appelle  labouret , et  se  fait  après  la 
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taille,  vers  le  mois  de  mars  ; en  ce  labour  on  doit  bien 
remuer  la  terre,  et  jusqu’aux  racines,  que  Von  recouvre 
ensuite  , et  se  servir  de  la  boue  plutôt  que  de  la  bêche. 
11  n’y  a que  ce  premier  labour  qui  mérite  ce  nom  ; car 
dans  les  autres  on  sarcle  plutôt  qu’on  ne  laboure  : c’est 
après  ce  premier  labour  qu’on  plante  les  échalas. 

Le  second  labour  s’appelle  biner  : on  le  fait  quinze 
jours  avant  la  fleur  de  la  vigne,  et  jamais  dans  ce 
temps. 

Le  troisième  se  dit  tiereer,  et  se  fait,  quand  le  fruit 
est  formé  et  qu’il  est  en  verjus  , c’est-à-dire  , dans  le 
mois  de  juin  , et  par  un  temps  couvert.  Dans  quelques 
vignobles  , il  y en  a un  quatrième  qu’on  appelle  quar- 
tager  : on  le  fait  au  mois  d’août  j c’est  pour  tenir  la 
vigne  nette  de  toute  herbe. 

Lier  la  vigne  à V échalas. 

On  la  lie  quand  la  fleur  est  tombée  : i’échalas  ne  sert 
pas  seulement  à soutenir  le  cep,  il  le  garantit  encore 
en  partie  de  la  gelée,  des  vents  et  de  la  grêle. 

ï 

JRogner  la  vigne. 

On  rogne  la  vigne  au  même  temps  qu’on  la  lie , et 
après  que  son  fruit  est  noué  , c’est-à-dire , qu’on  coupe 
le  bois  superflu  qui  est  à l’extrémité  des  branches  : et 
on  retranche  les  petits  rejetons  qui  sortent  du  bois  et 
des  côtés  de  la  souche.  Lorsqu’on  rogne  la  vigne  pour 
la  première  fois  , on  doit  la  rogner  avant  que  le  bouton 
à fruit  se  forme  pour  l’année  suivante,  c’est-à-dire  , en 
juin  ou  en  juillet,  afin  d’arrêter  la  sève  , et  que  le  bou- 
ton croisse  le  mieux.  Dans  les  vignobles  de  Paris  , on 
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rogne  la  vigne  après  le  second  labour , lorsque  les  bour- 
geons sont  un  peu  hauts;  on  ne  laisse  même  sur  cha- 
que cep  que  trois  ou  quatre  bourgeons , et  ceux  où  se 
trouvent  les  plus  belles  grappes. 

"Fumage  de  la  vigne . 

On  doit  amender  les  vignes  tous  les  sept  ans  et  au 
mois  de  novembre , pourvu  que  l’automne  ne  soit  pas 
pluvieuse  , car  alors  on  doit  différer  au  mois  de  février. 
Pour  un  amendement  complet,  il  faut  mille  hottées  de 
fumier  par  arpent.  Le  fumier  de  vache  et  de  bœuf  est 
le  meilleur  pour  les  terres  maigres  et  légères  ; ceux  de 
cheval , de  mouton  , de  pigeon  et  de  poule  sont  bons 
pour  les  terres  fortes  , humides  et  pesantes.  Pour  bien 
fumer  on  doit  déchausser  les  pieds  des  ceps,  y faire 
une  petite  fosse  profonde  d’un  pied,  dans  laquelle  on 
met  le  fumier  ; mais  il  ne  faut  pas  que  le  fumier  touche 
aux  racines  t de  peur  qu’il  n’altère  la  qualité  du  vin. 

ïtavaïemeni  des  vignes i 

On  ravale  les  vignes  hautes  tous  les  quinze  ans , et 
au  mois  de  novembre  , c’est-à-dire  , qu'on  les  abaisse* 
et  qu’on  couche  dans  un  fossé  de  deux  pieds  de  largeur# 
et  presque  aussi  profond  que  celui  du  cep,  tout  le 
vieux  bois,  jusqu’à  celui  de  la  dernière  année,  auquel 
on  laisse  cinq  ou  six  boutons  de  la  taille  ; ce  qui  fait 
autant  de  provins  , et  le  vieux  bois  reprend  une  nou- 
velle vigueur.  On  doit  ravaler  les  vignes  basses  tou$ 
les  ans , ou  du  moins  abbaisSer  quelque  peu  les  ceps 
en  les  labourant;  c’est  dans  les  basses  vignes  qu’on 
recueille  le  meilleur  vin^ 


NOUVEAUX  SECRETS 


i®6 


Terrage  de  la  vigne . 

On  terre  les  vignes  tous  les  dix  ou  douze  ans  , du 
moins  celles  dont  la  terre  est  légère,  c’est-à-dire,  qu’on 
y apporte  de  nouvelle  terre  pour  réparer  répuisement 
des  sels,  et  lui  donner  une  nouvelle  nourriture.  La 
terre  sèche  et  légère  est  la  meilleure  : celle  qui  est 
levée  sur  les  chemins  est  encore  un  bon  amendement  ; 
mais  on  ne  doit  pas  employer  Une  terre  humide.  Il 
faut  auparavant  donner  à la  vigne  un  labour  profond  , 
et  l’amender  l’année  suivante  ; on  met  un  pied  de  dis- 
tance entre  chaque  hottée  : à l’égard  des  terroirs  forts 
et  nourrissans  , on  les  terre  tous  les  quatorze  ans  ; 
d’autres  se  contentent  de  porter  des  hottées  de  terre  à 
l’endroit  le  plus  élevé  de  la  vigne. 

</ 

Greffer  la  vigne . 

On  greffe  une  vigne  lorsqu’elle  a cessé  de  porter  du 
fruit , et  que  néanmoins  elle  jette  encore  un  fort  bois  : 
ce  travail  demande  de  l’intelligence,  du  soin  et  les  yeux 
du  maître.  Cette  greffe  se  fait  en  fente  ; on  choisit  pour 
cela  un  drageon  fertile  , rond  et  bien  nourri , qui  ait 
plusieurs  nœuds, et  fort  près  les  uns  des  autres  : il  faut 
observer  de  ne  pas  prendre  plus  de  deux  greffes  sur 
le  même  brin  de  sarment.  Les  greffes  étant  choisies  , 
on  doit  les  mettre  en  botte  en  lieu  frais  , et  avant  que 
de  s’en  servir  les  faire  tremper  deux  jours  ; ensuite  on 
les  taille  des  deux  côtés  jusqu’à  la  moelle  : la  taille  doit 
être  fort  mince  et  longue  de  douze  lignes , avoir  un  côté 
un  peu  plus  épais  que  l’autre  ; en  sorte  que  le  côté  qui 
doit  joindre  le  bord  de  l’étau,  soit  tant  soit  peu  plus 
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gros  et  plus  long  que  celui  qui  doit  entrer  en  dedans. 
A mesure  qu’elles  sont  taillées  , on  les  met  tremper 
dans  un  vaisseau  : on  n’eu  taille  que  pour  une  demi- 
journée  ; plus  elles  sont  fraîches  taillées  , mieux  elles 
Valent. 

Pour  greffer  , on  doit  tirer  un  peu  le  cep  hors  de 
terre,  choisir  1 endroit  le  plus  uni  de  la  racine,  qui 
est  à sept  ou  huit  pouces  de  profondeur  ; la  couper 
entre  deux  nœuds  et  horizontalement  : on  fend  le  cep 
avec  un  couteau  a la  hauteur  de  l’entaille  de  la  greffe  ? 
c est-à-dire,dedeux traversdedoigt,etoninsèreaussitôt 
la  greffe  par  le  côté  le  plus  mince  ; puis  on  la  lie  for- 
tement avec  de  Fécorce  de  bois  blanc , ou  de  la  seconde 
écorce  de  tilleul.  On  enfonce  le  sujet  greffé  après  avoir 
fait  une  petite  fosse  autour  du  cep  : on  recouvre  de 
terre  meuble  la  racine  et  une  partie  de  la  greffe , et  on 
ne  laisse  sortir  de  terre  que  deux  boutons. 

Après  que  la  vigne  est  greffée , on  doit  la  sarcler  , et 
lorsque  les  greffes  ont  poussé,  couper  les  jets  bâtards 
que  les  vieilles  racines  ont  poussés,  et  donner  aux  gref- 
fes un  léger  labour  à la  fin  de  juillet,  ayant  attention 
de  ne  les  pas  endommager.  On  doit  greffer  la  vigne  au 
printemps  , et  dix  ou  douze  jours  avant  qu’elle  soit 
| en  seve  : on  ne  doit  faire  aucune  sorte  de  travail  dans 
i la  vigne  lorsqu’elle  est  en  fleur. 

Au  reste , quelque  travail  qu’on  ait  à faire  à la  vigne 
< on  n y doit  point  entrer  après  la  pluie  , ni  après  les  ge- 
f lées  ; rien  11e  fait  plus  jaunir  la  vigne. 

Maladies  et  accidens  auxquels  les  vignes  sont  sujettes. 

i°  La  vermicuîation:  ce  sont  de  petits  vermisseaux 
qui  naissent  sur  les  feuilles  de  la  vigne,  et  qui  détrui sent 
J les  raisins;  le  seul  remède  est  de  les  écraser  le  plus  qu’il 
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est  possible  : 2°  la  trop  grande  effusion  de  la  matière  , 
qui  vient  d’une  excessive  nourriture,  en  sorte  que  la 
vigne  ne  pousse  que  du  bois  ; le  remède  est  de  couper 
très-court  cette  vigne  ; c’est-à-dire , à un  pouce  près  de 
la  souche,  découvrir  la  souche  et  y répandre  du  sable 
de  rivière;  5<>  la  trop  grande  effusion  de  la  sève  hors  du 
bois,  vers  le  printemps;  ce  qu’on  connaît  quand  on 
voit  que  les  feuilles  se  fanent.  Pour  arrêter  ce  mal , on 
doit  faire  des  entailles  aux  grosses  racines  : 4°  la  phthi- 
sie , qui  vient  faute  de  suffisante  nourriture , et  qui 
dessèche  la  vigne.  On  doit  en  ce  cas  racler  la  partie 
desséchée  et  enduire  la  plaie  de  cendres  de  sarment 
mêlées  avec  du  vinaigre  : 5°  la  stérélité  ; il  faut  greffer 
sur  cette  vigne  un  jeune  plant  de  six  ans  bien  fertile  ; 
6°  la  gomme,  qui  vient  d’un  épuisement  de  sève,  laquelle 
s’est  extravasée  n’ayant  pas  eu  la  force  de  monter  : le 
remède  est  de  couper  la  branche  attaquée  jusqu’à  sa 
souche  : 7°  . les  pluies  abondantes  dans  le  temps  que  le 
bois  de  la  vigne  n’est  pas  encore  mûr  : le  moyen  d’en 
rendre  les  suites  moins  fâcheuses , est  de  ne  pas  épar- 
gner les  fossés  et  les  saignées  dans  les  vignobles , car 
la  grande  sécheresse  ne  nuit  jamais  à la  vigne  : 8o  la 
gelée , surtout  la  blanche  , lorsque  le  bois  est  mouillé , 
car  alors  si  le  soleil  paraît , il  fait  fondre  cette  gelée  et 
brûle  le  nouveau  sarment  qui  a crû  après  la  taille  : la 
gelée  , au  printemps  , un  peu  forte  , fait  périr  beaucoup 
de  ceps  , si  la  terre  était  mouillée  avant  : 90  la  grêle  : le 
raisin  qui  en  est  frappé  se  dessèche  et  contracte  de  l’â- 
creté;  mais,  si  elle  est  grosse  et  qu  elle  soit  poussée  par 
un  grand  vent,  elle  prive  la  vigne  de  son  fruit,  et  brise 
le  bois  : io°les  mauvaises  herbes  : on  les  détruit  en  sar- 
clant avec  soin  : 1 1°  les  accidens  de  la  part  des  grandes 
bêtes  qui  y entrent , comme  renards , lièvres,  sangliers 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS.  169 

et  surtout  le  bouc  et  la  chèvre  : 12°  ceux  de  la  part  des 
insectes  , comme  les  chenilles  qui  rongent  les  feuilles  , 
et  la  fourmi  rouge  qui  ronge  la  racine  ; en  ce  cas,  on 
doit  chercher  la  fourmillière  et  faire  du  feu  dessus , le 
limaçon,  la  bêche,  le  gribouri  ou  scarabée,  qui  est 
une  espèce  de  petit  hanneton  de  couleur  de  terre  ,•  à 
l’égard  de  ce  dernier  , 011  connaît  qu’une  vigne  en  est 
attaquée  lorsque  son  bois  est  menu,  ses  feuilles  criblées, 
et  qu  elle  ne  donne  presque  point  de  raisin.  Le  remède 
est  de  semer  une  certaine  quantité  de  fèves  en  divers 
endroits  de  la  vigne  : ces  animaux  s’y  rassemblent , et 
on  les  enlève  avec  le  feuillage  des  fèves.  Parmi  tous  ces 
accidens , on  voit  qu’il  y en  a auxquels  011  peut  remé- 
dier , et  d’autres  auxquels  on  ne  le  peut  pas. 

Durée  des  vignes. 

Les  vignes  durent  plus  long-temps  , i°  selon  leur  es- 
pèce ; ainsi  la  vigne  blanche  dure  plus  que  la  noire  ; 
selon  la  qualité  de  la  terre  : elle  dure  plus  dans  les  terres 
fortes  que  dans  les  terres  sèches  et  légères  ; 5°  selon  le 
climat  : elle  dure  plus  dans  les  climats  qui  sont  près  du, 
nord,  que  dans  ceux  qui  sont  au  midi.  Les  vignes  ra- 
baissées en  terre  chaque  année  durent  plus  long-temps. 
Quand  une  vigne  a atteint  l’âge  de  soixante  ans  , elle* 
1 doit  passer  pour  vieille  et  usée  : en  ce  cas , il  faut  l’arra- 
[ cher  , labourer  le  terrain  , et  laisser  passer  un  an  avant 
d’y  mettre  du  nouveau  plant  : c’est  une  bonne  pratique 
que  d’y  semer  du  froment  ou  des  petits  grains  de  mars, 
j parce  que  cela  sert  à dégraisser  la  terre  et  à la  rendre 
< plus  légère. 

« 

, 
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Autre  méthode  plus  simple  de  cultiver  la  vigne  , ëî  en 

usage , particulièrement , f/a/25  As  pays  où  Von  ne  se 

sert  point  cVéchalas. 

r* 

Choix  du  plant.  Dans  le  choix  du  raisin  qu'on  veut 
planter  , on  doit  avoir  égard  à la  qualité  du  terrain  , à 
son  aspect  et  au  climat  du  lieu  ; 2°  choisir  les  raisins  les 
plus  sucrés,  les  plus  spiritueux  , et  qui  mûrissent  faci- 
lement pour  les  terrains  gras,  et  ceux  qui  mûrissent  tard 
pour  les  maigres  ; 5°  choisir  pour  plant  les  sarmens  les 
plus  gros  et  les  mieux  nourris,  préférer  ceux  auxquels 
on  peut  laisser  du  vieux  bois  , c’est  le  bout  du  cep  qui 
a été  faillél’année  précédente;  et  les  couper  au  mois  de  fé- 
vrier de  la  longueur  de  deux  pieds;  lesenterrer  dès  qu’on 
les  a coupés , dans  une  terre  labourée , et  dans  une  fosse 
large  de  deux  pieds  et  profonde  de  dix  pouces  ; il  faut 
lesyeoucher  entravers  dans  toute  leur  longueur,  de  ma. 
nière qu’ils  ne  se  touchent  point  ; les  recouvrir  de  terre, 
et  les  laisser  ainsi  jusqu’à  la  saint  Jean , qu’on  les  plante. 
On  doit  savoir  que  que  le  sarment  qui  a des  chevelus 
n’est  pas  si  bon  que  les  autres. 

Manière  de  la  planter.  On  doit  planter  la  vigne  à la 
saint  Jean  , qui  est  le  temps  ou  la  sève  a plus  de  force. 
Il  y a des  pays  ou  l’on  se  sert  pour  cette  opération  d’un 
cordeau  parsemé  de  nœuds  , à la  distance  de  trois  pieds 
au  moins  les  uns  des  autres  , et  011  y dispose  les  rangs 
des  ceps  de  façon  que  le  soleil , étant  dans  son  midi, 
puisse  facilement  les  échauffer,  le  tout  pourvu  que  la 
pente  du  terrain  et  celle  de  l’écoulement  des  eaux  ne 
soit  pas  contraire,  car  alors  on  dirige  les  rangs  d’une 
manière  plus  ou  moins  oblique  à la  pente.  On  se  sert 
pour  ce  travail  de  tarières  de  fer , de  trois  pouces  de 
diamètre,  dont  l’une  est  faite  en  viibrequin , le  bout 
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€it  terminé  en  cuillière,  et  la  seconde  ressemble  à celle 
des  charpentiers  : on  se  sert  de  la  première  pourles  join- 
tures des  grosses  pierres  et  pour  y faire  des  trous,  et 
de  la  seconde,  qui  fait  un  trou  plus  grand  , pour  plan- 
ter du  sarment  qui  a de  vieux  bois  , lequel  est  préfé- 
rable à tout  autre , parce  qu’il  ne  manque  jamais , et  que 
la  vigne  produit  du  fruit  deux  ans  plutôt. 

Quand  on  est  prêt  à mettre  le  plan  dans  les  trous  , on 
ne  doit  le  tirer  de  terre  qu’à  mesure , de  peur  qu’il  ne. 
s’évente  , et  pour  cela  on  le  tient  dans  un  baquet  dans 
Teau , afin  de  le  planter  tout  humide , puis , en  mettant 
le  sarment , ne  laisser  que  deux  yeux  ou  nœuds  hors  de 
terre , couvrir  le  troua  mesure.  Au  reste,  il  faut  choisir 
un  temps  humide  pour  planter  la  vigne.  Lorsqu’on 
plante  une  vigne  nouvelle , on  doit  laisser  trois  pieds  de 
distance,  en  tout  sens,  entre  chaque  cep  , mais  il  faut 
avoir  égard  là-dessus  au  plus  ou  moins  de  bonté  du  ter- 
ritoir.  En  général,  une  vigne  dont  les  ceps  sont  trop 
éloignés,  donne  un  vin  qui  a peu  de  corps  , et  celle  qui 
les  a trop  proches  , produit  un  vin  âcre  et  mal  digéré  : 
ainsi , si  le  fond  était  fort  médiocre,  on  pourrait  mettre 
les  ceps  à six  pieds  les  uns  des  autres. 

Lorsque  la  vigne  est  plantée , 011  doit  faire  couper 
les  herbes, et  racler  le  terrain  à la  profondeur  de  trois  ou 
quatre  pouces , et  on  recommence  lorsque  lesherbes  re- 
paraissent. La  seconde  année , on  ne  doit  point  tailler 
le  jeune  plant,  mais  bêcher  seulement  avec  la  houe , et 
non  pas  trop  avant  auprès  des  jeunes  pieds  : à l’égard 
des  autres  espaces  vides,  ils  doivent  être  labourés  à 
neuf  ou  dix  pouces  de  profondeur  au  moins.  De  cette 
manière,  on  amoncelle  la  terre  entre  deux  rangs  ; et 
on  décharge  le  plant;  ce  qui  donne  entrée  à la  chaleur 
qui  doit  animer  les  sucs  de  la  terre: au  reste  plus  la 
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•vigne  pousse  bas , plus  elle  devient  forte.  Un  bon  éco- 
nome doit  donner  trois  labours  à la  vigne  depuis  le 
ïnois  de  mars  jusqu’au  mois  de  septembre,  surtout 
lorsque  les  herbes  ont  poussé,  ou  lorsque  les  pluies  ont 
forméune  croûte  sèche  sur  la  surface  de  la  terre. 

Taille  de  la  vigne . 

ï.  On  donne  la  première  taille  à la  vigne  au  bout  de 
deux  ans  seulement , lorsqu’elle  a acquis  assez  de 
force. 

On  doit  déchausser  la  vigne  avec  la  houe  , et  couper 
tous  les  rameaux  que  le  jeune  plant  a poussés  à fleur  de 
terre,  à l’exception  du  plus  bas,  sur  lequel  on  laisse  un 
ou  deux  yeux  les  plus  bas  ; mais  on  lui  laisse  sept  à huit 
pouces  de  long  , car  ce  sarment  indique  le  pied  de  la 
vigne.  Que  si  les  branches  du  jeune  cep  sont  trop  éle- 
vées pour  les  tailler  ainsi,  on  doit  enlever  toutes  les 
jeunes  branches,  et  ne  laisser  aucun  bouton,  afin  de 
forcer  la  sève  à pousser  aux  nœuds  plus  bas  ; car  si  on 
laissait  monter  la  vigne,  son  pied  serait  toujours  faible 
et  difficile  à cultiver  : or,  les  raisins  qui  viennent  sur 
un  bon  cep  et  peu  élevé  de  terre  , mais  sans  la  toucher  , 
senties  meilleurs  : d’ailleurs  , la  vigne  s’élève  toujours 
assez  par  la  suite.  Selon  cette  méthode , les  pieds  de  la 
vigne  étant  forts  et  vigoureux  , n’ont  pas  besoin  d’être 
renouvellés  par  les  provins,  qui  sont  des  opérations 
coûteuses. 

II.  On  fait  la  seconde  taille  lorsque  les  sarmens  sont 
déjà  un  peu  gros  et  assez  longs,  et  à deux  pouces  de 
terre:  on  a soin  d’entretenir  une  égalité  de  vigueur  entre 
les  pieds  de  vigne.  L’objet  de  la  taille  est  d’entretenir 
k propos  le  surplus  des  branches  <jui  ne  donneraient 
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que  de  mauvais  raisins , et  de  ménager  le  bois  pour* 
fournir  des  branches  à fruit  : les  années  suivantes  ÿ 
on  doit  aussi  retrancher  les  bourgeons  inutiles  par  ou 
la  sève  Rechaperait  et  épuiserait  le  pied , et  couper  les 
branches  très-près  du  pied,  sans  y laisser  aucuns  bou- 
tons ni  chicots  ; on  doit  aussi  observer  les  pieds  qui 
ont  fourni  plus  de  raisins,  et  y laisser  un  ou  deux 
boutons  de  plus , afin  qu’ils  donnent  plus  de  raisins 
que  naturellement  ils  n’en  devraient  donner  l’année 
suivante.  De  même  , si  le  pied  de  vigne  n’a  été  chargé 
l’année  précédente  que  pour  produire  plus  de  fruit  * 
on  doit  lui  laisser  peu  de  boutons  pour  soulager  le  pied 
voisin  qui  se  trouve  dans  une  année  favorable» 

Provignement  de  la  vigne * 

Il  n’a  pour  objet  que  de  remplacer  les  pieds  de  vign€ 
qui  ont  manqué , ou  qui  sont  d’une  mauvaise  espèce  | 
mais  ce  remplacement  est  inutile,  lorsque  les  pieds 
manquent  à cause  de  la  stérilité  du  terrain.  En  géné- 
ral , les  pieds  de  vigne  qui  viennent  de  provins  ne 
durent  pas  beaucoup  : il  y a des  vignerons  qui  préfè- 
rent greffer  les  pieds  de  vigne  quand  il  s’en  ren- 
contre de  mauvaise  espèce , plutôt  que  les  arracher, 
car  le  provin  affaiblit  le  pied  d’où  il  sort  ; au  lieu  qu’un 
pied  qui  a déjà  acquis  de  la  force  , conserve  sa  vigueur 
après  avoir  été  greffé.  Or  , pour  greffer,  on  déchausse 
tant  soit  peu  le  pied  de  la  vigne  , on  scie  comme  un 
autre  arbre,  on  le  greffe  en  fente;  mais  on  le  recouvre 
de  terre  un  peu  fortement , et  on  laisse  sortir  la  greffe 
delà  longueur  d’un  demi-pied,  avec  trois  ou  quatre  yeux 
seulement  : cette  opération  doit  se  faire  immédiate- 
ment avant  que  la  vigne  pleure. 
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Observations  sur  le  labour  de  la  vigne. 

Le  labour  est  essentiel  à la  vigne;  mais  il  doit  êtrt 
à la  profondeur  d’un  bon  demi-pied  par  tout  ; car,  si 
on  le  donne  trop  profond  , les  racines  de  la  vigne  pous- 
seront en  bas,  et  ne  pourront  pas  recevoir  les  influen- 
ces de  l’air , et  le  vin  en  aura  moins  de  qualité  : si,  au 
contraire,  on  ne  laboure  que  superficiellement,  la  vi- 
gne ne  donnera  que  peu  de  raisins  , poussera  ses  ra- 
cines trop  à la  surface  , et  sera  plus  exposée  à la  gelée  ; 
2°  il  faut  amonceler  la  terre  en  un  sillon  entre  deux 
rangs  de  vigne,  de  manière  que  les  pieds  des  ceps  se 
trouvent  dans  le  fond  du  sillon  , afin  que  le  soleil  puisse 
les  échauffer  : cette  opération  se  fait  à la  fin  de  mars  ; 
3 Q on  donne  à la  vigne  un  second  labour  avant  quelle 
fleurisse;  par-là  on  retourne  la  terre,  et  on  en  fait 
glisser  un  peu  au  pied  de  la  vigne,  ce  qui  dispose  la 
sève  à s’y  porter  plus  abondamment.  On  donne  U troi- 
sième lorsque  les  raisins  commencent  à changer  de  cou- 
leur : ce  labour  les  fait  grossir  et  mûrir  promptement  : 
on  doit  butter  ce  dernier  labour  contre  les  pieds  de  vi- 
gne , pour  les  garantir  des  fortes  gelées  pendant  l’hiver, 
et  le  donner  au  sillon  si  la  terre  est  forte.  Il  est  cons- 
tant quela  quantité  du  vin  dépend  des  labours;  mais 
on  ne  doit  point  labourer  la  vigne,  ni  dans  les  gelées,  ni 
dans  un  temps  humide , ni  même  par  un  temps  trop 
chaud. 


Observations  sur  l’usage  de  lier  la  vigne. 

Dans  les  dcpartemens  méridionaux  de  la  France,  on 
ne  île  point  la  vigne;  car  les  ceps  étant  éloignés  de 
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trois  pieds  , îes  rameaux  ne  vont  guère  les  uns  sur  les 
autres;  chaque  sarment  se  tient  libre  et  élevé  : l’air  et 
la  chaleur  agissent  librement  sur  le  raisin  , et  le  vigne-* 
ron  peut  passer  aisément  pour  faire  ses  travaux 
nécessaires.  Dans  les  pays  où  les  ceps  sont  beaucoup 
plus  proches,  on  lie  la  vigne  pour  pouvoir  y passer  ; 
d’où  Ton  a droit  de  conclure  qu’on  peut  se  dispenser 
de  lier  la  vigne,  dans  le  cas  où  l’on  peut  la  labourer, 
quoiqu’elle  ne  fût  pas  liée  : d’ailleurs  , les  raisins  en 
mûrissent  bien  mieux  ; car  lorsque  îes  rameaux  sont 
liés,  étant  serrés  les  uns  contre  les  autres , ils  reçoi- 
vent moins  îes  influences  de  l’air  que  quand  il  sont 
libres  , et  ils  mûrissent  moins  bien  ; 2°  si  on  est  obligé 
de  la  lier,  ce  qui  arrive  lorsque  les  ceps  sont  trop  pro- 
ches, on  doit  du  moi  ns  se  servir  pour  cela  d’osier  franc, 
et  ne  faire  qu’un  cercle  autour  des  rameaux,  pour  ne 
pas  les  gêner, comme  font  la  plupart  des  vignerons,  en 
se  servant  de  paille  de  seigle,  et  réunissant  ions  les  ra- 
meaux du  même  cep. 

Le  fumier  de  pigeon  est  excellent  pour  îes  vignes  ) 
c’est  sans  doute  parce  qu’il  est  plus  rare  que  celui  des 
étables,  qu’on  n’en  parle  pas  dans  les  livres  d’agricul- 
ture, particulièrement  à l’égard  des  vignes  ; il  n’est 
pas  moins  constant  que  cette  espèce  de  fumier  leur  est 
infiniment  utile.  En  effet,  la  vigne  ne  demande  que  rie 
îi  chaleur,  il  s’ensuit  que  le  fumier  le  plus  chaud  lui 
est  très-propre,  surtout  aux  vignes  basses  et  dans  les 
terrains  où  elle  ne  produit  que  des  vitis  faibles  : on  en 
a fait  l’expérience  en  Silésie  , ou  pourrait  faire  de  sem- 
blables essais  sur  les  vignes  plantées  contre  des  murs, 
ou  qui  forment  des  berceaux. 

Bien  de  gens  croient  remédier  à la  stérilité  du  ter- 
rain à l’égard  des  vignes  -,  et  augmenter  la  quantité  du 
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vin  , en  y faisant  porter  du  fumier  ordinaire  ; mais  il 
est  constant  que  la  qualité  du  vin  en  est  affaiblie  , en 
ce  que  le  fumier  fait  graisser  le  vin  blanc,  et  donne 
tm  mauvais  .goût  au  vin  rouge.  Le  meilleur  engrais 
qu’on  pourrait  employer  en  ce  cas  , est  celui  que  les 
habitans  du  pays  Messin  ont  trouvé,  et  dont  ils  font 
usage.  Cet  engrais  n’est  autre  chose  que  les  ongles  des 
pieds  de  moutons  , qu'ils  nomment  ingliottes  ; ce  sont 
les  ergots  du  derrière  du  pied  de  mouton  , que  les  tri- 
piers ont  soin  d’ôter,  et  qu’ils  vendent  à bon  marché. 
Ainsi,  lorsqu’ils  provignent , ils  mettent  une  bonne 
poignée  de  ces  ongles  sur  chaque  provin.  Cet  engrais 
ne  communique  au  raisin  aucun  goût  ni  aucune  mau- 
vaise qualité  : il  produit  son  effet  dès  la  première  an- 
née , *et  procure  pendant  six  ou  sept  ans  une  honnête 
abondance. 

Nouvelles  observations  sur  la  culture  de  la  vigne. 

On  a découvert , dans  les  principes  de  la  nouvelle 
culture  , des  moyens  propres  à perfectionner  celle  de 
la  vigne  , et  d’après  plusieurs  expériences.  Selon  Du- 
hamel , il  doit  résulter  de  grands  défauts  de  la  manière 
dont  on  cultive  les  vignes  , sans  parler  des  travaux  de 
culture  , qui  sont  très-dispendieux. 

Cet  habile  agriculteur  s’étoit  doqc  proposé  de  faire 
sur  la  vigne  f essai  de  sa  méthode  de  cultiver  les  ter- 
res , et  cela,  par  une  disposition  différente  des 
ceps.  Pour  cet  effet,  il  a établi  la  vigne  en  planches 
comme  il  le  faisait  pour  les  blés,  en  observant  de 
aisser  une  plate-bande  entre  deux  planches  , et  les 
proportions  de  ces  planches  à cinq  pieds  de  largeur, pour 
y pouvoir  planter  trois  rangées  de  ceps,  qui , par  ce 
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moyen , doivent  être  à la  distance  de  trente  pouces 
l’une  de  l’autre  et  les  ceps  à pareille  distance  les  uns 
des  autres.  Il  a donné  aux  plates-bandes  cinq  pieds  de 
largeur  ; il  convient  qu’on  peut  planter  les  ceps  à d’au- 
tres distances  , comme  à une  seule  ligne  , chaque  ligne 
éloignée  l’une  de  l’autre  de  trois  pieds  et  demi  ; mais 
pour  abréger  une  expérience  qui  serait  d’une  trop 
longue  durée,  il  a établi  une  planche  de  ceps  dans  une 
vigne  plantée  il  y avait  vingt-quatre  ans,  et  quiétaitd’un 
bon  rapport.  Il  y avait  fait  faire  une  planche  de  cinq 
pieds  de  largeur  ; il  l’a  formée  en  provignant  les  vieux 
ceps  pour  établir  les  deux  lignes  extérieures  , en  ob- 
servant de  laisser  deux  pieds  et  demi  de  distance  d’un 
provin  à l’autre  ; il  a conservé  les  vieux  ceps  qui  se 
trouvaient  bien  placés,  le  surplus  fut  garni  de  provins. 
Cette  planche  avoit  quarante  toises  ; on  forma  à côté 
un  plate-bande  de  cinq  pieds  de  largeur  , eu  arrachant 
tous  les  vieux  ceps  qui  se  trouvèrent  dans  cet  espace  : 
on  voit  que  cette  planche  devait  avoir  dix  pieds  de  lar~ 
geur  , cinq  occupés  par  les  ceps  , et  cinq  par  la  plate- 
bande. 

En  conséquence  de  la  récolte  que  cette  planche  y 
établie  en  iqbo , donna  en  1754,  il  fit  faire  trois  pa- 
reilles planches  proche  la  première, 

20.  Par  cette  disposition  des  ceps,  on  a d’abord  la 
facilité  de  faire  toutes  les  cultures  des  plates-bandes 
avec  les  memes  charrues,  et  les  mêmes  cultivateurs^ 
dont  on  se  sert  pour  faire  celles  des  plates-bandes  7 
selon  la  méthode  de  la  nouvelle  culture. 

Le  terrain  ainsi  cultivé  dans  lés  plates-bandes  , fait 
environ  le  tiers  du  total  : les  deux  tiers  restants  se  font 
à bras  comme  à l’ordinaire.  Il  s’ensuit  de  là  que  les 
frais  doivent  être  considérablement  diminués  par  I» 


» 
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diligence  avec  laquelle  ces  labours  s'exécutent , puis- 
que  c’est  avec  des  charrues  ou  des  cultivateurs  ; mais 
il  faut  éviter  d’endommager  les  ceps,  en  approchant  de 
trop  près  la  charrue.  Il  y a encore  une  autre  diminu- 
tion de  travail  dans  cette  manière  de  cultiver  la  vigne, 
puisqu’en  diminuant  le  nombre  des  ceps  , on  épargne 
proportionnellement  le  travail  des  ouvriers  : la  dimi- 
nution des  échalas , des  liens,  du  fumier,  procure 
encore  une  épargne  considérable.  Enfin , le  sillon 
qu’on  fait  faire  avec  la  charrue , dans  le  milieu  des 
plates-bandes,  et  auprès  des  ceps  , sert  à faire  écou- 
ler les  eaux,  qui,  par  leur  fraîcheur,  nuisent  à la 
vigne. 

A l’égard  du  temps  de  la  taille  de  la  vigne  , qui  se 
fait , selon  la  méthode  ordinaire  , pendant  et  après 
Thiver  , Duhamel  a éprouvé  qu’il  vaut  mieux  la  tailler 
avant  l’hiver , immédiatement  après  les  vendanges  , et 
il  a trouvé  que  les  ceps  n’avaient  point  souffert  des  ge- 
lées , et  que  les  boutons  avaient  poussé  des  sarmens 
fort  vigoureux  , et  produit  des  raisins  en  plus  grande 
quantité. 

A l’égard  des  labours  que  l’on  commence  , selon  la 
méthode  ordinaire  , après  que  les  vignes  ont  été  tail- 
lées , et  dont  le  dernier  des  trois  est  à la  saint  Jean  , le 
même  auteur  observe  que  le  premier  de  ces  labours  se 
fait  lorsque  la  vigne  est  prête  a pousser,  et  que  les 
bourgeons  sortent;  2°.  que  depuis  la  saint  Jean  jus- 
qu’aux vendanges  , il  croît  quantité  de  mauvaises 
herbes  qui  offusquent  les  ceps  , et  nuisent  à la  matu- 
rité des  raisins  : il  veut  qu'après  que  la  vigne  a été 
taillée  avant  l’hiver,  on  lui  donne  un  premier  labour 
dans  cette  même  saison  ; que  l’on  diffère  le  second 
jusque  vers  la  fin  du  mois  de  mai , et  le  troisième  au 
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commencement  du.  mois  d’août  ; que  c’est-ià  la  vraie 
méthode  de  cultiver  les  vignes  lorsqu’elles  sont  éta- 
blies en  planches  ; que  les  planches  sont  labourées  à 
bras  , et  les  plates-bandes  par  3a  charrue  ou  le  cultiva* 
teur.  Enfin  , il  a éprouvé  qu’une  pièce  de  vigne  ainsi 
cultivée  a rapporté  deux  cinquièmes  de  plus  , a pro- 
portion de  la  récolte  qui  avait  été  faite  dans  la  vieille 
vigne.  Il  a remarqué  aussi  que  les  plus  jeunes  ceps  de 
cette  planche  , qui  étaient  à leur  troisième  année  , pou- 
vaiert  entrer  en  comparaison  avec  les  vieux  ceps. 

Du  VIGNERON. 

Un  bon  vigneron  fait  les  travaux  nécessaires  aux 
vignes,  dans  les  temps  convenables;  il  les  laboure  à la 
fin  de  février;  il  les  bine  avant  la  fin  de  juillet,  et  il 
les  rebine  avant  les  vendanges,  lorsque  la  saison  le 
permet;  il  provigne  et  fait  des  fosses  quand  il  le  faut , 
et  travaille  depuis  le  matin  jusqu’au  soir,  pendant 
tout  le  temps  des  travaux  qu'il  a à faire. 

Des  vendanges. 

On  appelle  ainsi  le  temps  de  la  récolte  du  vin  , et  les 
divers  travaux  nécessaires  pour  cueillir  le  raisin  et 
faire  le  vin.  Les  vendanges  demandent  des  préparations 
d’un  grand  détail  : on  doit  de  bonne  heure  faire  sa 
provision  de  la  quantité  de  poinçons, ou  tonneaux, dont 
on  juge  qu'on  aura  besoin,  et  les  prendre  bien  con- 
ditionnés et  de  jauge  ; faire  faire  les  réparations  néces- 
saires aux  pressoirs  et  aux  cuves  ; se  précautiormer 
d’un  cuvier  , de  pelles  de  bois  , fourches  de  fer  , de 
pots  d’osier  de  la  grandeur  d’un  seau  , de  sébilles  de 
bois  , d’entonnoirs  1 de  paniers , de  hottes. 
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Temps  de  la  vendange. 

On  doit  attendre  la  parfaite  maturité  du  raisin  pour 
vendanger,  autrement  le  vin  serait  âcre  et  ne  serait 
pas  de  garde.  Le  vrai  temps  de  cette  maturité  est 
quand  le  grain  commence  à s’attendrir.  Pour  cet  effet, 
on  visite  les  vignes,  on  touche  le  raisin  , ou  le  presse 
entre  les  doigts  ; si  le  grain  étant  ouvert , le  pépin  en 
sort  dépouillé  de  sa  chair  , et  si  le  jus  colle  les  doigts, 
c’est  une  marque  de  sa  parfaite  maturité  pour  les  vins 
rouges,  mais  trop  grande  pour  les  vins  gris  de  Cham- 
pagne ; il  ne  faut  pas  même  que  cette  maturité  le  soit 
à l’excès  pour  les  vins  rouges  , car  alors  le  vin  serait 
trop  doux  , et  ne  serait  pas  de  durée.  Au  reste  , on  ne 
peut  vendanger  qu’après  le  ban  des  vendanges  : c’é- 
toient  les  ci-devant  seigneurs  des  lieux,  chacun  dans 
leur  ressort,  qui  avaient  droit  de  l’indiquer,  mais  avec 
connaissance  de  cause,  après  avoir  entendu  le  rapport 
des  gens  experts  et  des  principaux  habitans  ; actuelle- 
ment ce  sont  les  maires  : il  n’est  pas  permis  à chacun 
de  retarder  le  jour  des  vendanges  ; ceux  qui  ont  des 
clos  fermés  sont  exceptés  de  cette  règle. 

La  cueillette  du  raisin  pour  les  vins  rouges,doit  être 
faite  trois  heures  après  le  lever  du  soleil  et  la  dissipa- 
tion de  la  rosée  , et,  autant  qu’on  peut,  pendant  le 
plus  grand  du  jour;  le  vin  en  a bien  plus  de  force  et 
de  couleur  , et  se  conserve  plus  long-temps.  A l’égard 
des  vins  gris  de  Champagne,  on  doit  vendanger  pen- 
dant la  rosée  ou  des  jours  de  brouillard  , et  tâcher  de 
prévenir  la  chaleur  du  jour,  parce  que  la  rosée,  et 
surtout  le  brouillard  , attendrissent  beaucoup  le  rai- 
sin, en  sorte  que  tout  tourne  en  vin,  et  on  en  recueille 
Lien  davantage. 
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Les  raisins  qui  font  le  meilleur  vin  , sont  ceux  dont 
les  grains  ne  sont  pas  serrés , parce  qu'ils  mûrissent 
plus  parfaitement.  On  doit  préférer  les  ciseaux  à la 
serpette  ; celle-ci  ébranle  le  raisin  , et  fait  tomber  les 
meilleurs  graius  : au  reste,  il  vaut  infiniment  mieux 
vendanger  séparément  le  raisin  blanc  et  le  noir. 

Dans  certains  pays,  on  cueille  les  raisins  noirs  sépa- 
rément des  blancs,  et  on  met  à part  les  raisins  de  peu 
de  valeur,  pour  en  faire  du  vin  commun  : en  d’autres, 
on  cueille  indistinctement  tous  les  raisins. 

A l’égard  de  la  manière  de  fouler  les  raisins  , chaque 
pays  a la  sienne  ; il  y en  a,  où,  ouïes  foule  dans  la  vigne 
même  : dans  d’autres,  on  apporte  la  vendange  à la 
maison  , sans  l’écraser , et  on  la  foule  à mesure  : dans 
certains  , particulièrement  pour  le  vin  rouge,  on 
égrappe  les  raisins  à mesure  qu’on  les  verse  dans  les 
tonneaux  pour  les  transporter  ensuite  ; on  les  foule 
avec  une  pilette  de  bois , jusqu’à  les  réduire  en  vin, 
après  quoi  on  renfonce  le  tonneau  : dans  d'autres  enfin, 
on  fait  usage  d’un  grand  crible  d’archal  pour  couler  le 
vin. 

c 

Du  VIN,  ET  DES  DIFFÉRENTES  FAÇONS  DE  LE  FAIRE, 

Avant  que  le  jus  de  raisin  ait  fermenté  , on  l’appelle 
moût.  Les  qualités  d’un  bon  vin  sont  d’être  clair  , fin, 
sec  , sans  goût  de  terroir , et  d'avoir  de  la  force  : il  y a 
différentes  sortes  de  vins  , le  rouge,  le  blanc  , îe  gris 
de  Champagne  , le  vin  muscat , etc.. 

Manière  de  faire  le  vin  rouge  ordinaire. 

Après  que  le  raisin  a été  foulé  dans  la  cuve  , on  doit 
en  laisser  cuver  le  jus  plus  ou  moins  long-temps,  selon 
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les  circonstances.  S’il  est  fin  , et  par  conséquent  rempli 
d’esprit:,  il  suffit  de  le  laisser  cuver  quatre  ou  cinq 
heures.  Si  cependant  l’année  avait  été  pluvieuse , on 
peut  le  laisser  cuver  une  nuit  ; si  le  vin  est  grossier  , 
on  le  laisse  un  jour  entier,  avant  de  porter  le  marc  sur 
le  pressoir.  A mesure  que  le  vin  sort  par  la  canule  qui 
est  au  lias  de  la  cuve , et  tombe  dans  un  tonneau  ou 
grand  baquet  enfoncé  en  terre  pour  recevoir  le  vin , on 
le  puise  avec  des  seaux  ou  autres  vaisseaux  , selon 
l’usage  du  pays  , et  on  le  porte  par  seaux  dans  des  ton- 
neaux disposés  pour  cela.  On  doit  observer  de  ne  point 
percer  les  poinçons  neufs,deslinés  pour  le  vin  de  cuvée, 
que  trois  ou  quatre  jours  avant  le  pressurage.  Ce  temps 
suffit  pour  faire  exaler  le  goût  du  bois;  mais  il  faut  les 
faire  rincer  à l’eau  claire  la  veille  du  pressurage.  Ce 
qu’on  appelle  vin  de  mère-goutte,est  celui  qui  provient 
des  raisins  qui  n'ont  pas  été  pressurés  , ou  du  moins 
très-peu. 

Du  vin  de  Bourgogne. 

Pour  faire  du  bon  vin  de  Bourgogne  , on  fait  trois 
cueillettes  dans  les  mêmes  vignes.  La  première  doit 
être  des  raisins  les  plus  mûrs , les  plus  fins , les  moins 
serrés  : on  en  ôte  tous  les  grains  pourris  ou  verts,  et 
on  coupe  le  raisin  fo  t court,  à cause  de  l’amertume  de 
la  queue.  La  seconde  doit  être  de  raisins  gros  , serrés 
et  moins  mûrs  , la  troisième  des  raisins  verts  ou  pour- 
ris. On  mêle  tout  ce  qu’il  y a de  meilleurs  raisins  dans 
chacune  de  ces  vignes, les  uns  avec  les  autres  : on  sépare 
les  grains  tle  la  grappe  , par  le  moyen  d;une  fourche  de 
bois,  longue  de  trois  pieds,  ayant  à l'extrémité  cinq 
ou  six  fourchons  longs  d’un  pied;  ce  qu’on  fait  en 
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diverses  panerées  qu'on  met  dans  une  petite  cuve,  et 
on  en  ôte  à mesure  le  jus  qui  en  sort  ; on  doit  faire 
trois  cuvées  de  ces  trois  cueillettes  : de  ce  mélangé  il 
se  forme  un  vm  excellent  qui  persévère  plusieurs  an- 
nées dans  sa  bonté. 

Du  vin  gris. 

h: 

En  Champagne  , on  entend  par  vin  gris,  le  vin  que 
ceux  qui  ne  sont  pas  de  ce  pays,  appellent  vin  blanc  de 
Champagne.  Ce  vin  gris  se  fait  avec  du  raisin  noir  ; sa 
belle  couleur  doit  être  celle  de  l’eau  de  roche  la  plus 
épurée.  A l’égard  du  vin  qu’on  appelle  vin  blanc  en 
Champagne  , il  ne  se  fait  que  de  raisin  blanc  ; mais  on 
ne  fait  pas  grand  cas  de  ce  raisin.  On  n’emploie  pour 
le  célèbre  vin  gris  de  Champagne  que  des  raisins  noirs  : 
les  meilleurs  sont  ceux  qu’on  nomme  en  Champagne 
morillon  , en  Bourgogne  pineau , et  à Orléans  auver- 
nas  : on  y mêle  cependant  un  peu  defromenteau  , dont 
la  couleur  est  d’un  gris  rougeâtre  , tirant  surlehlanc» 
On  cueille  d’abord  ceux  qui  ont  les  grains  les  plus 
mûrs  et  les  moins  serrés  ; ensuite  les  plus  gros  pour  le 
vin  de  boisson;  et  enfin  les  verts  et  pourris  pour  îe  vin 
commun.  Cette  cueillette  doit  être  faite,  autant  qu’il 
se  peut , pendant  la  rosée  et  en  des  jours  de  brouil- 
lard. 

2°.  On  doit  faire  le  transport  du  raisin  de  la  vigne 
ail  pressoir  sans  grande  secousse  : le  meilleur  est 
d’arranger  le  raisin  dans  des  tonneaux  , et  de  îe  trans- 
porter sur  une  voiture  roulante  , et  non  sur  îe  dos  des 
chevaux. 

5o  Aussitôt  que  les  raisins  sont  arrivés  de  la  vigne, 
on  les- arrange  sur  le  pressoir,  de  quelque  forme  qu’il 
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soit,  et  on  donne  promptement  la  première  serre.  Le 
“vin  qui  en  sort  s’appelle  vin  de  goutte;  c’est  ce  qu’il  y 
a de  plus  lin. 

4°  On  relève  les  raisins  écartés  de  la  masse  , et  on 
donne  la  seconde  serre,  qu’on  appelle  la  retrousse: 
ordinairement  le  vin  de  la  première  et  seconde  serre 
compose  la  cuvée  de  vin  fin.  On  arrange  les  extrémités 
de  la  masse,  et  on  les  taille  carrément  avec  une  bèehe 
tranchante,  en  rejetant  dessus  les  raisins,  écartés  et  on 
donne  la  troisième  serre,  c’est  ce  qu’on  appelle  première 
taille  : on  met  le  vin  qui  en  sort  à part  ; il  est  la  plupart 
du  temps  fumeux,  parce  qu’il  renferme  tout  l’esprit  de  la 
masse,  et  n’est  potable  qu’au  bout  de  quelques  années* 

5°  On  donne  la  quatrième  serre,  puis  la  cinquième, 
elles  autres  qui  s’appellent  seconde  , troisième  et  qua- 
trième taille  ; le  tout,  jusqu’à  ce  quelamassene  produise 
plus  de  jus,  on  met  aussi  à part  les  vins  de  ces  autres 
tailles , ou  on  les  inêlesuivant  qu’ils  ont  la  qualité  qu’on 
souhaite.  Le  vin  des  dernières  tailles  est  celui  qu’on  ap- 
pelle vin  de  pressoir,  destiné  ordinairement  pour  la  bois- 
son des  domestiques.  Ceux  qui  ont  beaucoup  de  vignes 
font  deux  ou  trois  , et  jusqu’à  quatre  cuvées  de  vin  , en 
choisissant  toujours  les  raisins  les  plus  délicats  pour  les 
prémières,  dont  le  vin  vaut  toujours  un  tiers  de  plus 
que  celui  des  secondes,  et  celui  des  secondes  un  tiers  de 
plus  que  les  suivantes  , ainsi  à proportion.  Dans  chaque 
cuvée  il  y ordinairement  les  deux  tiers  de  vin  fin  , un 
demi-tiers  de  vin  de  treille , et  moins  d’un  tiers  de  celui 
de  pressoir. 

Du  vin  blanc  ordinaire. 

Il  se  fait  avec  les  raisins  qu’on  appelle  le  mêlier  , le 
beaunier  et  le  fromenteau  : on  le  foule  dans  une  cuve 
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k part  • on  ne  le  fait  point  cuver  , de  peur  que  le  vin  ne 
devienne  jaune,  et  on  le  porte  au  pressoir  au  sortir  de 
la  cuve. 


Vu  vin  muscat. 

Pour  qu’il  soit  bon , on  Boit  laisser  extrêmement 
mûrir  les  raisins  muscats  ; ensuite  on  les  cueille  et  on 
laisse  bien  fermenter  le  moût.  Le  bon  vin  muscat  doit 
être  clair,  blanc,  d’un  goût  doux,  agréable,  mais  un 
peu  fort. 

Vu  vin  gris -de-perle* 

Pour  le  faire,  on  met  des  raisins  noirs  de  la  meil- 
leure espèce  , sur  le  pressoir,  aussitôt  qu’ils  sont  cou- 
pés , et  on  les  y pressure.  Quand  le  vin  est  dans  les 
tonneaux,  on  doit  y mettre,  de  deux  en  deux  jours  , 
deux  pintes  et  demie  de  vin , afin  qu’il  jette  prompte- 
ment son  écume. 

Vu  vin  à repasser  sur  le  marc. 

Si  on  a du  vin  chez  soi , soit  rouge  ou  blanc  , vieux 
ou  nouveau,  qui  pêche  ou  en  couleur  ou  en  force  , on 
peut  le  repasser  sur  le  marc , en  le  survidant  dans  la 
cuve  : on  doit  le  bien  mêler  avec  le  marc,  et  le  laisser 
cuver  environ  douze  heures,  si  c’est  du  vieux  vin,  et 
vingt-quatre  , s’il  est  nouveau  , après  quoi  on  le  tire  et 
on  l’entonne  dans  des  tonneaux,  auxquels  on  met 
une  marque  pour  les  reconnaître;  ensuite  on  porte  le 
marc  au  pressoir»  . 
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De  V entonnage. 

La  première  fois  qu’on  remplit  les  tonneaux,  on 
doit  les  remplir  presqu’ entièrement , c’est-à-dire  qu’on 
puisse  du  doigt  toucher  aisément  au  vin  ; mais  quand 
le  vin  a jeté  sa  première  fougue,  on  achève  de  les  rem- 
plir : on  les  couvre  de  feuilles  de  vigne  , avec  un  peu  de 
sable  dessus  , jusqu’à  ce  qu’on  les  bondonne. 

On  ne  doit  pas  se  contenter  de  bien  boucher  tous  les 
poinçons,  pour  garantir  le  vin  de  la  corruption  de  l’air, 
on  doit  encore  , i°  les  remplir  aussi  souvent  qu’ils  en 
ont  besoin,  c’est-à-dire,  tous  les  huit  jours,  depuis  que 
le  vin  est  entonné  jusqu’à  la  saint  Martin  ; depuis  la 
saint  Martin  jusqu’en  janvier,  tous  les  quinze  jours  ; 
et  le  reste  de  l’année  tous  les  mois  environ. 

2°  Les  remplir  d’un  vin  pareille  à la  cuvée  , ou  du 
moins  qui  ne  lui  soit  pas  inférieur,  afin  de  lui  conserver 
sa  qualité  : au  reste  , tant  que  dure  la  fermentation , oïl 
ne  court  point  de  risque  de  remplir  les  poinçons  d’un 
vin  d’une  qualité  différente,  et  de  couper  et  mélanger 
les  différentes  cuvées. 

Du  tirage  au  clair . 

Le  premier  doit  se  faire  surtout  pour  les  vins  de 
Champagne,  depuis  la  fin  de  novembre  jusqu’au  milieu 
tle  décembre  : le  second  dans  le  courant  de  février , et 
le  troisième  vers  le  mois  d’avril.  Pour  tirer  le  vin  au 
clair  , on  se  sert  d’un  boyau  de  cuir , long  de  quatre  à 
cinq  pieds,  et  d’un  soufflet  de  trois  pieds  de  long.  A 
chaque  bout  de  boyau  est  un  tuyau  de  bois  , dont  l’un 
tient  à la  canulle  attachée  au  bas  du  vaisseau  qu’on  vent 
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vider  , et  l'autre  au  haut  du  vaisseau  qu’on  veut  rem- 
plir : lorsque  le  vin  est  a niveau  dans  tous  les  deux  , on 
introduit  dans  l’ouverture  supérieure  du  tonneau  un 
i large  soufflet , qui , à force  de  souffler,  contraint  le  vin 
.de  monter  dans  le  boyau  , et  de  regagner  ainsi  le  haut 
r de  l’autre  tonneau.  Quand  on  a vidé  une  pièce  , on  en 
i ôte  la  lie  , qu’on  met  dans  de  vieux  tonneaux  : on  lave 
bien  la  pièce,  et  elle  sert  pour  en  transvaser  une  autre; 
on  évite  ainsi  la  nécessité  où  l’on  serait  d’avoir  un  nom- 
bre prodigieux  de  tonneaux,  car,  pour  conserver  le  vin 
blanc,  on  doit  le  transvaser  souvent , si  on  ne  le  met 
pas  en  bouteilles  , parce  que  le  vin  forme  toujours  une 
lie  fine  qui  lui  donne  de  la  couleur.  Après  le  troisième 
tirage  au  clair  , on  met  le  vin  en  cave  , après  avoir  fait 
relier  avec  soin  les  poinçons , et  y avoir  fait  mettre  deux 
cerceaux  neufs  à chaque  extrémité.  Les  caves  ne  sau- 
raient avoir  trop  d’air  : les  meilleures  sont  celles  dont 
les  voûtes  sont  les  plus  élevées. 

Du  collage  des  vins . 

On  les  colle  pour  les  éclaircir.  Le  premier  collage  se 
fait  à la  mi-mars,  avant  le  tirage  au  clair  , et  le  second 
avant  le  tirage  en  bouteilles.  Pour  les  vins  de  Cham- 
pagne , on  se  sert  de  la  colle  de  poisson  ; il  en  faut  un 
gros  moins  douze  grains,  pour  un  poinçon  contenant 
deux  cents  pintes,  mesure  de  Paris.  On  la  fait  dissoudre 
dans  un  poêlon  sur  le  feu,  dans  une  quantité  d’eau  pro- 
portionnée à celle  de  la  colle;  on  la  réduit  en  boule 
comme  un  morceau  de  pâte,  et  on  la  jette  dans  le  vin  ; 
avec  un  bâton  divisé  par  le  bout  en  diverses  parties  , 
on  agite  le  vin  avant  et  après  y avoir  versé  la  colle; 
lorsqu’elle  s’est  abaissée,  ce  qui  arrive  après  cinq  ou 
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six  jours,  on  doit  retirer  le  vin  du  poinçon  dans  ïe 
temps  froid  ; il  se  clarifie  plus  promptement. 

On  ne  doit  pas  coller  ni  mettre  en  bouteilles,les  vins 
rouges  de  la  première  année  : tant  que  le  vin  est  dans 
le  tonneau , on  doit  le  remplir  tous  les  mois  du 
meilleur  vin  que  l’on  ait , et,  s’il  se  peut , du  vin  de 
la  même  cuvée. 

Pour  dégraisser  le  vin , on  mêle  dans  six  pintes  de 
vin  roug^  ou  blanc, six  onces  de  tartre  rouge  de  Mont- 
pellier , on  jette  ce  mélange  dans  le  tonneau , qu’on  re- 
mue bien,  et  on  le  laisse  reposer  douze  ou  quinze  jours. 

Pour  adoucir  un  vin  rude  et  vert , on  met  dans  le 
tonneau  une  pinte  d’eau-de-vie  , et  deux  livres  de 
miel  détrempé  dans  l’eau-de-vie,  après  l’avoir  bienfait 
bouillir  pour  en  tirer  la  cire. 

Pour  l’éclaircir , on  met  dans  le  tonneau  de  la  com- 
position faite  avec  six  onces  de  sucre  réduit  en  poudre, 
neuf  jaunes  d’œufs , les  coquilles  bien  broyées  , et 
deux  pintes  du  même  vin,  le  tout  mêlé  : on  remue  le 
tonneau  quelques  momens , et  on  laisse  reposer  le  vin 
cinq  à six  jours. 

Pour  donner  de  la  force  à un  vin  faible  , on  peut , 
après  avoir  bien  agité  le  vin  par  le  bondon  avec  un 
bâton  fendu,  y verser  une  pinte  d’eau-de-vie , et  le 
laisser  reposer  dix  jours  avant  de  le  boire. 

Pour  bien  mettre  le  vin  en  bouteilles,  on  doit  laisser 
im  demi-pouce  de  vide  entre  le  vin  et  le  bouchon  , et 
ne  pas  fermer  la  cannelle  toutes  les  fois  qu’on  a rempli 
une  bouteille.  Celles  en  forme  de  poire  , tenant  pinte 
de  Paris  , sont  les  meilleures  : le  verre  doit  être  bien 
cuit , également  distribué  ; l’embouchure  ouverte  à 
l’extrémité,  de  deux  lignes  plus  qu  a un  pouce  plus 


DES  ARTS  ET  METIERS.  ,89 

Bas,  ou  le  bouchon  doit  pénétrer,  et  l’ouverture  ronde, 
point  tranchante» 

Les  bouchons  doivent  avoir  un  pouce  et  demi  de 
i longueur  ; ils  ne  doivent  point  etre  ni  trop  mous  , ni 
trop  fermes,  et  taillés  bien  ronds.  On  ne  doit  employer 
que  des  bouchons  neufs,  surtout  pour  les  vins  blancs 
de  Champagne. 

La  ficelle  doit  etre  de  trois  fils , bien  torse , bien 
sèche  ; le  goudron  pour  goudronner  l’embouchure  de 
de  la  bouteille, doit  être  composé  de  deux  livres  de  cire 
jaune,  uue  livre  de  poix-résine,  une  livre  de  poix 
i blanche,  et  une  once  de  térébenthine  ; on  mêle  le  tout, 
et  on  le  fait  bouillir  dans  un  chaudron.  Les  bouteilles 
étant  remplies  et  bouchées  , doivent  être  couchées  de 
côté  sur  terre  , de  façon  que  le  vide  qu’on  laisse  se 

ti  ouve  dans  le  corps  de  la  bouteille  , et  non  au  bout 
du  col. 

Pour  laire  mousser  du  vin  de  Champagne  , il  faut  le 
; tirei  en  bouteilles,  depuis  le  moment  du  pressurage 
.jusque  vers  la  fin  de  novembre,  parce  qu’on  le  tire 
I aloi  s dans  le  temps  de  sa  fermentation,  et  qu’il  est 
? ^ariS  toute  sa  force.  Au  reste , les  vins  ne  moussent 
s pas  également  toutes  les  années,  ce  qu’il  faut  attribuer 
à l’inégalité  des  saisons. 

Les  vins  extrêmement  fumeux  réussissent  difficile- 
: ment  à mousser . Ceux  qui  ne  prennent  pas  aisément 
lia  mousse  doivent  etre  mis  en  bouteilles  , précisément 
J dans  Ie  temps  que  la  seve  commence  à monter  au  sar- 
tment  : à l’égard  des  vins  qu’on  ne  destine  point  à 
i mousser,  ils  ne  doivent  être  mis  en  bouteilles  que 
: lorsqu’ils  ont  près  d’un  an. 

Pour  le  mettre  en  bouteilles  et  le  soutirer  , il  faut 
i qu’il  soit  clair  et  reposé  ; on  perce  le  tonneau  dans  Is 
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bas  , à quatre  doigts  au-dessus  du  jable  ; on  y met  la  : 
cannelle,  et  on  le  tire  en  bouteilles,  qu’on  bouche  bien 
avec  un  bouchon  de  liège. 

Nouvelle  méthode  pour  parvenir  ci  faire  de  bon  vin. 

iQ.  On  doit  être  instruit  de  toutes  les  qualités  de 
chaque  espèce  de  raisin. 

2q.  On  ne  doit  pas  attendre  que  les  raisins  soientt 
trop  mûrs  pour  vendanger,  ni  donner  dans  l’excès  con-* 
traire  en  les  coupant  trop  verts. 

5°.  Lorsqu’on  veut  faire  des  vins  rouges  dans  les- 
quels on  mêle  des  raisins  blancs  , on  doit  d’abord  faire; 
vendanger  les  raisins  noirs,  qu’on  jette  dans  des  ton-- 
neaux , et  que  l'on  foule  avec  les  pieds  : cela  fait,  ont 
met  le  moût  ou  jus  , et  le  marc  tout  ensemble  dans 
la  cuve. 

4Q.  Vendanger  en  même  temps  les  raisins  blancs  , 
les  fouler  , et  les  faire  passer  sous  le  pressoir  pour  eni 
exprimer  tout  le  jus,  mais  cependant  ne  les  pas  trop > 
presser  ; en  jeter  le  moût  seul  dans  h-  cuve  par  dessus? 
celui  du  raisin  noir,  afin  que  les  deux  liqueurs  s'y? 
mêlant,  fermentent  ensemble.  Lorsque  la  saison  n’estt 
pas  froide  , la  liqueur  ne  tarde  pas  à fermenter,  les? 
pellicules  du  raisin  s’élèvent  à la  surface,  et  en  peu  de: 
temps  tout  le  marc  est  au-dessus  du  vin  qui  fermente. , 
On  doit  remarquer  que  les  deux  tiers  dece  marc  trem- 
pent dans  le  vin  ; mais  il  est  constant  que  l’autre  tiers, 
reste  à sec  ; qu’ainsi , faute  de  tremper  dans  le  vin  , il. 
s’aigrit  : or  , cette  aigreur  faisant  exhaler  les  espritt 
vineux,  se  mêle  dans  une  partie  de  ces  esprits;  lai 
liqueur  , comme  un  levain , lui  donne  un  mauvais» 
goût  : l’autre  partie  se  répand  dans  l’air  , et  y exhale 
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une  odeur  vineuse  d’une  force  qu’011  ne  peut  supporter 
long-temps  sans  danger.  Pour  remédier  à cet  incon-* 
vénient , l’auteur  de  cette  méthode  a imaginé  une  cuve 
par  le  moyen  de  laquelle  les  esprits*  volatils  retombent 
dans  la  masse  de  la  liqueur, par  le  secours  d’une  espèce 
de  casque  et  de  tuyau  recourbé  ; de  sorte  que  le  vin 
fait  toutes  ses  fonctions  dans  cette  nouvelle  cuve, 
aussi  librement  que  dans  les  cuves  ordinaires , sans 
perdre  ses  esprits,  et  toutes  les  parties  de  la  vendange 
y sont  mises  à profit , parce  que  l’air  a la  liberté  de 
sortir  par  le  goulot  de  tuyau  qui  amène  les  esprits  ; le 
vin  se  façonne  ainsi  parfaitement , en  ménageant  à 
l'air  celte  liberté.  Cette  invention  conserve  au  vin 
toute  sa  force  , et  lui  en  donne  même  dans  le  cas  ou  il 
n’en  aurait  pas  assez  : on  peut,  de  cette  manière, 
laisser  travailler  le  vin  avec  les  pellicules  du  raisin, 
jusqu’à  ce  qu’il  en  ait  détaché  assez  pour  lui  donner 
une  couleur  foncée.  Lorsqu’on  voit  que  le  vin  est  bien 
coloré  , et  que  sa  grande  fermentation  a cessé,  on  doit 
le  tirer  de  la  cuve , et  on  le  transvase  dans  un  autre 
vaisseau  bienevet  et  rincé  avec  du  vin  ; s’il  a déjà  con- 
tenu du  vin  auparavant,  il  en  sera  meilleur.  Plus  le 
vaisseau  où  on  met  le  vin  en  pourra  contenir  , mieux 
le  vin  se  conservera. 

Comme  le  vin  y fermentera  quelque  temps  , on  doit 
lui  laisser  la  liberté  de  sortir  par  le  bondon , sans 
quoi  le  tonneau  pourrait  crever  ; mais,  de  peur  qu’il 
ne  s’échappe  trop  d’esprits  volatils  , on  élève  sur  le 
tonneau  un  casque  ou  chapiteau , dont  le  collet  doit 
être  proportionné  au  bondon  ; on  peut  ensuite  laisser 
le  vin  passer  l’hiver  dans  cet  état , après  quoi  on  le 
bouche  entièrement. 

Un  moyen  d’avoir  du  vin  excellent,  serait  de  le 
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mettre  dans  de  grands  vaisseaux  appelés  foudres,  et  ca- 
pables , s’il  était  possible,  de  contenir  le  vin  d’une 
récolte.  Les  douves  d’un  tel  vaisseau  ou  tonneau  doi- 
vent avoir  bouilli  dans  le  goudron , et  être  d’une 
épaisseur  proportionnée  à leur  grosseur,  c’est  à-dire, 
depuis  un  pouce  jusqu’à  deux.  Les  cerceaux  doivent 
être  de  longues  planches  de  chênes  , pliées  en  rond  par 
le  moyen  du  feu;  il  faut  qu’elles  soient  de  longueur 
suffisante  , comme  le  bois  qui  fait  le  tour  d’un  crible  ; 
qu’elles  entourent  le  vaisseau , et  croisent  par  dessus 
l’autre  bout  ; les  cerceaux  doivent  être  larges  d’un 
pied  , épais  d’un  pouce  ou  deux  ; on  choisit  pour  cela 
des  arbres  un  peu  cintrés  et  disposé  à la  courbure,  alin 
qu'ils  serrent  les  douves,  à mesure  qu’on  les  fait  avan- 
cer. On  doit  les  scier  sur  le  sens  de  la  courbure,  pour 
que  toutes  les  planches  se  trouvent  cintrées  : on  pour- 
rait, au  lieu  de  ces  cerceaux,  se  servir  de  cerceaux  de 
fer  , comme  on  le  fait  dans  quelques  pays.  2 e Ces  sor- 
tes de  foudres  doivent  avoir  au  dedans  une  pièce  de 
bois  , qui  , au  moyen  de  deux  boulons  , retiendra  les 
fonds  directement  au  centre  du  tonneau , pour  qu’ils 
ne  puissent  jamais  s’écarter  ; si  avec  cela  on  bouche 
tous  les  pores  avec  du  goudron  , le  vin  se  conservera 
des  siècles.  Si  on  n’a  pas  des  vins  aussi  parfaits  que  le 
crû  du  terrain  le  comporte  , c’est  faute  d’avoir  exa- 
miné ce  qui  peut  contribuer  à lui  donner  ce  degré  de 
perfection  suivant  sa  nature. 

Or,  les  défauts  de  la  plupart  des  vins  viennent, 
comme  on  l’a  dit  ci-dessus,  iQ  en  ce  que  la  liqueur  en 
fermentant  n’agit  pas  sur  toute  la  vendange  ; 2°  de  ce 
qu’une  partie  du  marc  s’aigrissant  alors,  attendu  qu’il 
reste  à sec,  communique  au  vin  une  partie  de  celte 
aigreur , laquelle  aigrit  comme  un  levain  toute  la  masse; 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS.  19S 

5°  de  ce  que  la  plupart  des  parties  volatiles  les  plus 
spi  ri  tueuses  s’exhalent,  et  causent  un  affaiblissement 
dans  la  liqueur  j 4°  de  ce  que  l’on  met  le  vin  dans  de  * 
petits  vaisseaux  d’un  bois  mince,  qui  ne  peuvent  pas 
le  conserver  dans  toute  sa  qualité  , parce  qu’une  bonne 
partie  des  esprits  s’évapore;  5°  de  ce  que  n’y  ayant 
pas  une  assez  grande  quantité  de  vin  rassemblée  , les 
molécules  vineuses  ne  peuvent  pas  travailler  avec  assez 
de  force  pour  s’épurer  et  se  dégager  des  parties  terres- 
tres et  grosières , qui , avec  le  temps  , forment  un  dépôt 
qu’on  appelle  lie.  C’est  pour  remédier  à ces  défauts 
qu’on  a proposé  les  moyens  ci-dessus. 

Du  pressoir. 

La  construction  d’un  pressoir  demande  la  plus  séri- 
euse attention,  et  on  n’y  doit  employer  que  des  gens 
entendus,  de  peur  qu’il  ne  rompe  bientôt.  Pour  donner 
à un  pareil  ouvrage  la  stabilité  et  la  durée  nécessaire  , 
il  ne  faut  pas  épargner  la  dépense,  tant  pour  la  qualité 
du  bois , que  pour  les  frais  de  la  construction. 

La  construction  des  pressoirs  est  différente  selon  les 
pays , particulièrement  ceux  qui  sont  fort  éloignés  les 
uns  des  autres. 

Les  pressoirs  sont  regardés  comme  immeubles , et 
censés  faire  partie  de  la  maison. 
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Des  accidens  et  des  maladies  qui  surviennent  aux  vins 
après  avoir  achevé  leur  fermentation  ; par  M.  Parmen- 
tier. {a). 


Vin  futé. 

Il  n’est  pas  toujours  au  pouvoir  du  vigneron  de  cor- 
riger le  goût  de  fût,  dans  les  vins  qui  l’ont  une  fois 
contracté,  mais  on  peut  l’affaiblir,  de  manière  à en 
rendre  la  boisson  tolérable , en  les  tirant  à clair  , en  les 
mélangeant  avec  de  gros  vins , en  les  transvasant  dans 
un  autre  tonneau  récemment  vuidé  , en  les  passant 
sur  la  lie  du  vin  non  vicié , et  en  roulant  souvent  à la 
cave  le  vaisseau  qui  les  contient. 

Quoique  l’eau  de  chaux,  l’acide  carbonique , le  gaz 
muriatique  oxigéné  , aient  été  vantés  successivement 
comme  moyen  sûr  de  diminuer  le  goût  de  fût , il  est  à 
craindre,  en  leur  supposant  une  pareille  propriété  , 
que  ces  fluides,  n’exercent  en  même-temps  une  action 
immédiate  sur  le  principe  de  l’odeur  , de  la  sa- 
veur et  de  la  couleur  des  vins  , et  ne  leur  communi- 
quent plus  d’imperfection  qu’ils  n’en  avaient  aupara- 
vant. 

Pour  arrêtera  sa  source  le  goût  du  vin  futé,  il  faut 
rechercher  les  douves  viciées  dont  les  tonneaux  sont 
formés  : c’est-à-dire  eelles  qui  proviennent  des  planches 
les  plus  voisines  des  racines  , de  l’écorce  de  l’arbre,  au 
pied  du  quel  les  fourmillières  s’établissent  pendant  la 
végétation,  en  substituer  d’autres  à leur  place:  moyen- 


(a)  Bulletin  de  Pharmacie,  octobre  * 809. 
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Etant  cette  précaution,  les  futailles  peuvent,  sans  incon- 
véniens  , servir  la  même  année  et  les  années  sui- 
vantes. 

Mais  il  ne  faut  pas  s’abuser  : le  remède  indique  est 
insuffisant,  quelquefois  impraticable.  Il  serait  donc  à 
souhaiter  que  le  Gouvernement  rendît  une  Loi  qui  or- 
donnerait , lors  de  l’abattage  dans  les  forêts  nationales 
ou  dans  les  bois  des  particuliers , de  contre-marquer 
d’une  manière  reconnaissable,  les  arbres  auprès  des- 
quels il  se  trouverait  des  fourmiliières  ; et  qui  interdi- 
rait l’emploi  de  ceux  ainsi  désignés,  de  même  que  tou-s 
les  bois  rouges  et  veinés,  tellement  poreux,  que  les  li- 
queurs vineuses  transsudent , et  permettent  à l’air  at* 
mosphérique  d’y  pénétrer. 

Vin  gelé. 

Lorsque  le  vin  est  surpris  par  le  froid, au  point  d’être 
gelé, on  doit  adapter  une  cannelle  à chacun  des  tonneaux 
pour  le  soutirer  et  pratiquer  au-devant  de  la  pièce  un 
fausset,  pour  en  faire  sortir  le  vin  dans  la  proportion 
du  volume  qu’acquièrent  toutes  les  liqueurs  susceptibles 
de  congélation. 

Au  moment  ou  le  dégel  s’annonce,  il  ne  faut  pas 
perdre  un  instant  pour  soutirer  le  vin  , en  séparer  les 
glaçons  qui  restent  snspendus  et  adhérens  aux  parois 
des  tonneaux , et  pour  peu  qu’il  coule  d’une  manière 
3 languissante  , on  peut  , au  moyen  d’une  verge  de 
i fer  qu’on  introduit  par  la  bonde,  rompre  les  glaçons  j 
: et  s’ils  sont  assez  divisés  pour  être  entraînés  en  même 
\ temps  que  le  vin  , on  les  arrête  par  une  toile  claire  on 
une  gaze  étendue  sur  un  entonnoir  ; les  vins  ainsi  dé- 
pouillés de  leurs  glaçons, sont  transvasés  dans  des  ton- 
neaux propres  qu’on  a eu  soin  de  soufrer* 

I 
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Ceux  qui  tiennent  une  conduite  opposée  à celle  que 
nous  traçons  , c’est-à-dire,  qui  attendent  que  le  dégel 
soit  effectué  pour  opérer  ce  transvasement,  loin  de 
sauver  leur  vendange , s’exposent  à la  perdre  entière- 
ment : les  glaçons  résous  brusquement  en  liqueur,  de- 
meurent confondus  dans  les  vins  sans  y former  de  com- 
binaison, et  les  rendent  d’autant  plus  faibles  et  plats, 
que  l’eau  qui  en  était  une  des  parties  constituantes  est 
devenue,  en  subissant  l’action  du  froid,  fade  et  crue. 

Les  petits  vins  de  peu  de  garde,  qui  ont  été  frappés 
par  le  grand  froid,  et  dont  on  a séparé  les  glaçons 
éprouvent  sans  doute  un  déchet  ; dépouillés  de  la  par- 
tie aqueuse  qui  les  fait  passer  aisément  à l’aigre  , ils  de- 
viennent plus  spiritueux;  et  mêlés  avec  une  certaine 
quantité  de  bon  vin  ils  peuvent  se  transporter  sans 
s’altérer. 

Vins  qui  déposent. 

Suivant  les  crus  et  les  années,  les  vins  à mesure 
qu’ils  viellissent,  déposent  une  matière  dont  la  nature 
et  les  propriétés  ne  sont  pas  comparables  à la  lie.  Cette  : 
matière  ne  se  précipite, que  parce  que  le  fluide  qui  la  te-  ■ 
naiten  dissolution,  a formé  de  nouvelles  combinaisons;  ; 
elle  est  de  deux  espèces  : l’une  occupe  le  fond  des  bou-* 
teilles  et  n’est  que  du  tartre;  l’autre,  spécifiquementt 
plus  légère,  adhère  aux  parois  qu’elle  tapisse. 

Dans  la  crainte  que  le  tartre  qui  se  précipite,  sous  la* 
forme  de  petits  cristaux  écailleux  , n’en  impose  auxt 
chimistes,  qui  seraient  chargés  d’éclairer  les  autorités* 
constituées,  sur  l’analyse  des  vins  frelatés  , et  ne  soitt 
pris  pour  de  la  litharge  à laquelle  il  ressemble  , nouss 
rappellerons  les  observations  de  M.  éDeyeux  ; nôtres 
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collègue  a judicieusement  remarqué  que , quand  les 
Tins  qu’on  mélange,  ne  sont  pas  deTnême  âge  et  au 
même  degré  de  fermentation  , ils  fournissent  des 
dépôts  de  ce  genre  ; mais  que  rien  n’est  plus  facile  que 
de  s’assurer  de  la  nature  de  ces  cristaux  ; qu’il  suffit , 
après  les  avoir  fait  dessécher,  de  les  placer  sur  un 
charbon  ardent;  ils  brûlent  en  répandant  line  Tapeur 
épaisse  qui  a l’odeur  du  tartre  brûlé  , et  en  continuant 
le  feu  , ils  laissent  un  résidu  blanc  qui  n’est  autre 
chose  que  de  la  potasse  ; mais  elle  n’a  pas  sur  les  vins 
la  même  influence  que  la  lie,  regardée  avec  raison 
comme  un  des  germes  de  leur  décomposition  ; elle  les 
trouble  par  la  secousse  qu’on  imprime  à la  bouteille  , 
si  on  veut  les  boire, pourvus  de  toute  leur  transparence, 
il  faut  les  transvaser  avec  adresse  au  moment  de  les 
mettre  sur  la  table. 

C’est  particulièrement  pour  les  vins  fins  qui  ne  sont 
pas  d’une  consommation  journalière, et  pour  les  vins  de 
liqueurs,  destinés  à être  gardés  un  certain  temps,  que 
ce  transvasement  concourt  directement  à leur  conser- 
vation j on  change  alors  de  bouteilles  et  de  bouchons 
c’est  une  affaire  de  patience  qui  s’opère  lentement, 
jusqu’à  la  dernière  cuillerée  que  l’on  rejette. 

Pour  faciliter  ce  transvasement,  et  diminuer  les  dé- 
chets , M.  Jullien  a imaginé  un  appareil  qui  remédie  à 
tous  les  inconvéniens  de  l’opération  pratiquée  en 
grand  : on  en  trouve  une  description  succinie  dans  le 
Bulletin  de  la  société  d’encouragement  pour  l’iudus- 
trie  nationale. 

Indépendamment  du  mauvais  goût  que  le  bois  vicié, 
neuf  ou  mal  propre  communique  aux  vins  , ceux-ci 
deviennent  quelquefois  noirs,  par  l’action  de  la  ma- 
tière astringente  ou  tanin  contenu  dans  les  douves  des 
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tonneaux , qui  décompose  la  partie  colorante  rouge  ; 
dans  ce  cas , il  faut  ajouter  par  pièces  quelques  onces 
de  crème  de  tartre  en  poudre  , lui  imprimer  du  mou- 
vement : la  couleur  ne  tarde  pas  à se  rétablir. 

Vin  qui  à le  goût  de  moisi. 

Plusieurs  causes  peuvent  donner  lieu  au  mauvais 
goût  caractérisé  par  ce  mot  générique  : un  œuf  gâté, 
par  exemple,  qui  a servi  à la  clarification  , suffit  pour 
masquer  le  bouquet  du  vin.  M.  Chaptal  rapporte  dans 
son  traité  sur*  l 'art  de  faire  1e  vin  , que  dans  les  an- 
nées 1791  et  179^,  tout  le  produit  d’une  vendange  fut 
altéré  par  une  odeur  âcre  et  nauséabonde  , qui  avait 
pour  cause, une  énorme  quantité  de  punaises  qui  s’était 
jetée  sur  les  raisins , et  qu’on  avait  écrasées  dans  le 
foulage. 

On  assure  qu’en  transvasant  ces  vins  dans  un  vais- 
seau bien  conditionné,  soufré,  et  auquel  on  aurait 
ajouté  quelques  onces  de  noyaux  de  pêches , il  serait 
possible  de  diminuer  le  goût  de  moisi;  d’autres  pré- 
tendent qu’en  coupant  des  nèfles  bien  mûres  en  quatre, 
les  enfilant  et  les  laissant  macérer  dans  le  vin  pendant 
un  mois,  et  les  retirant  ensuite  , elles  ont  la  propriété 
d’absorber  le  mauvais  goût;  enfin,  il  y en  a qui  con- 
seillent d’y  faire  infuser  pendant  deux  ou  trois  jours 
du  froment , ou  une  croûte  de  pain  grillée.  Sans  doute, 
si  ce  goût  de  moisi  dépendait  d’un  gaz  hydrogène  sul- 
furé, les  matières  farineuses  réduites  à l’état  de  charbon 
pourraient  dans  ce  cas  devenir  efficaces  ; mais  il  est  du 
vin  parvenu  à cet  état, comme  de  celui  qui  sent  le  bou- 
chon , il  existe  peu  de  moyens  pour  corriger  un  pareil 
défaut  : on  le  prévient  par  le  nétoiement  exact  des 
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tonneaux  et  des  bouteilles  , mais  surtout  par  le  choix 
des  bouchons.  Le  liège  avec  lequel  on  les  fabrique 
contient  très-souvent  plus  de  principe  astringent  qu’à 
l’ordinaire  ; et,  comme  ce  principe  se  moisit  très-aisé- 
ment,lorsqu’il  se  trouve  en  contact  avec  le  vin  et  l’hu- 
midité des  caves  , il  faut  avoir  la  précaution , ainsi  que 
le  font  déjà  plusieurs  négocians  en  vins  fins  de  Bour- 
gogne , de  mettre  macérer  les  bouchons  dans  l’eau 
chaude,  et  de  les  faire  sécher  avant  de  s’en  servir. 

Des  vins  trop  verts. 

Si,  à l’époque  des  vendanges, le  raisin  n’a  pas  atteint 
le  degré  de  maturité  convenable,  et  qu’on  soit  forcé  de 
le  cueillir  pour  éviter  qu’il  ne  pourisse , la  meilleure 
pratique  adoptée  à la  cuve  en  fermentation  ne  produira 
jamais  qu’un  vin  médiocre  et  de  peu  de  durée , à moins 
que  l’art  ne  vienne  au  secours  de  la  nature. 

Ce  serait  donc  alors  le  cas  d’imiter  la  pratique  des 
anciens,  de  jetter  dans  la  cuve  une  poignée  de  plâtre  , 
ou  plutôt  de  carbonate  de  chaux , puisque  le  premier 
n’a  d’action  que  parce  qu’il  contient  cette  dernière  ; 
d’y  ajouter  ensuite  du  moût  concentré,  des  sirops  ou 
conserves  de  raisins , dans  les  proportions  relatives , 
et  de  régler  la  fermentation  sur  l’espèce  de  vin  que 
désire  le  consommateur.  La  dépense  que  cette  prati- 
que occasionnera,  sera  amplement  compensée  par  le 
plus  haut  prix  qu’on  retirera  des  vins. 

Ce  moyen,  simple  et  facile,  de  corriger  les  vins  de  la 
vendange,  est  infaillible  pour  diminuer  la  quantité 
d’acide  toujours  trop  abondant  dans  les  fruits  verts  , 
pour  augmenter  la  spirituosité  , et  donner  à tous  les 
vins  , quelle  qu’en  soit  la  source , la  faculté  de  se  cou* 
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server  et  de  se  transporter,  et  un  degré  de  force,  que  îa 
plupart  ne  peuvent  atteindre,  sans  ce  puissant  auxi- 
liaire ; en  un  mot , ce  caractère  moelleux , agréable  et 
généreux  qu’ils  obtiennent  avec  le  temps,  et  qui  .fait  du 
vin,  un  remède  salutaire,  pour  quiconque  en  use  avec 
modération. 

Quoiqu’il  soit  assez  bien  prouvé  que  la  lie,  par  son 
trop  long  séjour  dans  les  vins  , leur  imprime  un  mou- 
vement de  fermentation  qui  tend  à les  faire  dégénérer 
en  vinaigre;  on  la  propose  cependant  comme  un  bon 
moyen  pour  adoucir  leur  verdeur  ; mais  c’est  vraisem- 
blablement quand  on  leur  restitue  le  principe  sucré 
dans  le  tonneau,  parce  que  la  lie  alors  leur  sert  de 
levain  pour  déterminer  la  fermentation,  sans  le  secours 
de  laquelle  ces  matières  sucrées  seraient  insuffisantes 
à la  cuve. 

Peut-être  y a-t-il  des  vins  qui  ont  la  faculté  de  rester 
plus  long-temps  sur  leur  lie,  comme  ceux  des  pays 
méridionaux,  sans  occasionner  d’inconvéniens  appa- 
rens.  Quelques  écrivains  prétendent  même  qu’en  Es- 
pagne, on  verse  constamment  les  vins  nouveaux  sur 
d’anciennes  lies  : mais  nous  persistons  à croire  que  ce 
moyen  préjudicierait  à la  qualité  des  vins  légers  , loin 
de  les  bonifier  ; peut-être  encore  existe-t-il  des  vins 
qui  n’ont  en  leur  faveur  que  le  temps  de  leur  jeunesse, 
qui  gagnent  peu  de  chose  par  l’influence  du  temps  et 
des  masses  des  liquides  , et  n’ont  pas  assez  de  puis- 
sance dans  leur  constitution,  pour  résistera  la  fermen- 
tation secondaire  et  au  mouvement  de  leur  transport  ; 
il  faut  les  consommer  à-peu-près  tels  qu’ils  sont,  et 
avant  qu’ils  aient  vieillis.  Toutes  ces  observations  ser- 
vent à prouver  que,  dans  cette  circonstance  ainsi  que 
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dans  une  fouie  d’autres  , on  ne  doit  présenter  que  des 
généralités. 

Une  vérité,  sur  laquelle  on  ne  saurait  trop  insister  , 
c’est  qu’il  n’y  a absolument  que  les  vins  riches  en  alco- 
bol,  qui  puissent  s’améliorer  en  vieillissant,  c'est-à-dire 
fournir  des  éléinens  à l’action  combinatoire  et  destruc- 
tive de  la  main  du  temps.  Ceux  qui  en  sont  dépourvus  à 
un  certain  point,  changent  peu  en  s’éloignant  de  l’épo- 
que de  la  vendange  ; toujours  subordonnés  aux  élé- 
mens  , et  sur  la  voie  de  décomposition,  ils  exigent 
une  surveillance  active  dans  les  tonneaux,  et  si  on  y 
ajoute  quelques  pintes  d’eau  de  vie,  pour  les  adoucir 
et  les  amener  à devenir  potables , ils  ne  tardent  pas 
à passer  à l'aigre  : cette  addition  ne  préjudicie  , ni  à 
la  santé , ni  à la  qualité  d’aucun  vin , lorsqu’elle  est 
faite  en  temps  oportun,  dans  les  porportions  convena- 
bles , et  séjourne  assez  dans  le  tonneau  pour  se  com- 
biner , s’identifier,  et  disparaître  dans  la  masse. 

C’est  dans  le  tonneau  que  les  vins  perdent  leur 
âpreté , leur  verdeur , et  qu’ils  mûrissent , c’est-à» 
dire  que  la  totalité  du  principe  sucré  est  décomposée, 
et  forme  le  complément  de  la  fermentation  ; c’est  en 
bouteilles  qu’ils  s’affinent  et  se  perfectionnent  : dans  le 
premier  cas  , le  travail  auquel  ils  sont  soumis  d’une 
■vendange  à l’autre,  est  plus  vif  et  plus  rapide  ; dans  le 
le  second,  au  contraire,  il  est  plus  lent  et  moins  tu- 
multueux. 

Une  fois  que  la  clarification , soit  par  les  blancs 
d’œufs,  soit  par  la  colle  de  poisson,  lésa  dépouillés 
entièrement  du  principe  de  la  fermentation,  les  vins 
ont  besoin  d’être  divisés  en  petites  masses , pour  at- 
teindre le  dernier  degré  d’élaboration  ; un  vin  vert 
mis  en  bouteiile?  conserve  toujours  ce  caractère  -,  loin 
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de  s’  améliorer,  il  n’a  pas  les  élémens  nécessaires  pour 
changer  de  qualité. 

Des  vins  qui  graissent. 

Tous  les  vins  en  général  sont  plus  ou  moins  sujets 
à cette  maladie,  c’est-à-dire  à perdre  leur  fluidité  pour 
prendre  une  consistance  lintescente  , qui  produit  cet 
état  qu’on  appelle  filer  ou  graisser. 

Mais  c’est  spécialement  aux  vins  blancs,  et  sur-tout 
aux  vins  mousseux,  que  ces  accidens  arrivent  le  plus 
fréquemment,  parce  que  vraisemblablement  on  les  met 
en  bouteilles,  avant  d’avoir  subi  les  diverses  périodes 
delà  fermentation.  On  a vu  en  Champagne  la  moitié 
d’une  cuvée  tirée  au  mois  de  mars,  après  la  vendange 
passer  à la  graisse  , tandis  que  l’autre  moitié , mise  en 
en  bouteilles  au  mois  de  septembre  suivant,  a resté 
constamment  dans  le  même  état. 

Le  seul  fait  que  nous  nous  attachons  à rapporter , ne 
permet  plus  de  douter  de  la  nécéssité  de  cuver  plus 
long- temps  les  vins  qui  ont  une  tendance  à la  graisse, 
et  que  ce  ne  soit  le  plus  sûr  moyen  de  prévenir  la  mala- 
die, en  écartant  la  cause  qui  la  détermine. 

On  peut  remédier  à cette  maladie  des  vins  par  diffé- 
rens  moyens.  Le  plus  simple  consiste  à les  transvaser 
sur  la  lie  d’un  tonneau  récemment  vidé,  et  à leur 
imprimer  du  mouvement,  à les  couler  à la  cave,  et  à 
les  tirer  à clair  dans  une  autre  pièce,  à les  clarifier 
s’ils  sont  rouges?  et  à les  coller  s’ils  sont  blancs. 

Des  Vins  qui  tournent  à Vaigre. 

Quand  les  vins  se  troublent  tout-à-coup,  que  leur 
surface  se  recouvre  de  ces  filamens  blancs , nommés  la. 
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fleur clu  vin  , qui  dans  les  bouteilles  occupent  le  goulot  ; 
c’est  un  signe  que  l’air  extérieur  s’y  est  introduit,  et 
que  leur  perte  est  prochaine. 

Ce  n’est  pas  que  les  écrits  des  analogistes  ne  four- 
millent de  recettes,  pour  corriger  les  vins  parvenus  à 
cet  état  de  dégénération  ; celles  qui  prescrivent  le  sel 
de  Saturne,  la  céruse  et  la  lilharge  comme  moyen  d’a- 
méliorer les  vins,  doivent  être  sévèrement  interdites; 
quiconque  oserait  aujoui  d’hui  les  employer  & cet  usage, 
mériterait  d’être  poursuivi  parles  lois,  comme  empoi- 
sonneur public. 

Si  les  futailles  sont  construites  d’un  bois, dont  les  vins 
puissent  extraire  quelques  principes,  qu’ils  soient 
assez  poreux  pour  prêter  des  issues  faciles,  tant  à 
ï’alcohol  qui  veut  s’échapper,  qu’à  l’air  pour  y péné- 
trer ; si  les  caves  ne  sont  pas  assez  profondes  , qu’il  y 
règne  une  chaleur  au  delà  du  dixième  degré  du  ther- 
momètre de  Réaumur , que  la  lie  séjourne  trop  long- 
temps dans  le  tonneau  , il  n’est  pas  étonnant  qu’aux 
trois  époques  de  l’année  où  les  vins  travaillent  à cause 
delà  température  plus  élevée,  les  plus  généreux  ne 
contractent  une  tendance  à l’aigre , puisque  ce  sont  là 
les  conditions  exigées  pour  favoriser  l’acétification. 

Il  faudrait  alors  mettre  à profit  l’observation  de 
M.  Réru,  insérée  dans  le  bulletin  de  pharmacie , n°4  : ce 
pharmacien  distingué  est  parvenu,  dans  le  départe- 
ment de  la  Haute-Marne , à sauver  des  vins  piqués , en 
arrosant  dans  les  temps  critiques  les  tonneaux  à l’ex- 
térieur, ce  qui  produit  du  froid  par  une  évaporation 
continuelle  de  l’eau:  à la  vérité  ce  moyen , qui  di- 
minue sensiblement  la  chaleur  des  caves,  a l’inconvé- 
nient de  les  rendre  humides  , en  même  temps,  qu’il 
expose  les  tonneaux  à pourrir,  elles  cercles  à éclater  ; 


204  NOUVEAUX  SECRETS 

mais  pour  y obvier,  il  propose,  de  cercler  en  fer,  et 
de  vernir  les  futailles  en  dehors. 

S’il  fallait  rechercher  la  cause  première  de  la  disposi- 
tion des  vins  à l’acescence,  on  serait  peut-être  obligé 
de  remontera  l’époque  des  vendanges;  et  en  effet , si 
les  raisins  qui  ne  sont  propres  qu’à  donner  des  vins 
médiocres,  ont  cuvé  trop  long-temps,  il  n’est  pas 
étonnant  qu’ils  s’acidifient, d’autant  plus  promptement, 
qu’il  règne  une  plus  vive  chaleur;  c’est  alors  que  le 
vigneron  intelligent, doit  placer  sa  cuve  et  ses  tonneaux 
dans  l’endroit  le  plus  tempéré  de  son  local. 

Il  n’y  a malheureusement  dans  lescantonslesplusmé- 
ridionaux  de  la  France  , que  des  celliers  , et  c’est  pré- 
cisément là,  que  les  caves  sont  les  plus  nécessaires  ; 
faut-il  s’étonner,  sibeaucoupdenos  vinsde réputation, 
ne  peuvent  y séjourner  sans  se  détériorer?  on  sait  que 
les  vins  des  environs  de  Paris  se  gardent  difficilement 
d’une  vendange  à l’autre;  mais  plusieurs  vignerons 
d’Argenteuil,  qui  font  leur  vins  avec  soin,  et  les  pla- 
cent dans  d’excellentes  caves,  viennent  à bout  de  les 
conserver,  au-delà  de  deux  années,  en  bon  état. 

En  parlant  des  conditions  que  devait  réunir  une 
bonne  cave,  j’ai  dit  que  si  elle  ne  faisait  pas  le  vin, 
du  moins  elle  le  conservait  et  le  bonifiait  ; mais,  pour 
obtenir  ce  double  avantage,  il  faut  absolument  que  la 
température  en  soit  constamment  égale  dans  les  diffé- 
rentes saisons,  quelle  n’excède  pas  neuf  à dix  degrés  , 
pour  les  vins  dont  la  constitution  est  faible  et  délicate, 
comme  ceux  de  Bourgogne  ; douze  à quinze  degrés  pour 
les  vins  robustes  et  tartareux,  tels  que  les  vins  de  Bor- 
deaux, qui  par  paran thèse  s’améliorent  plus  prompte- 
ment au  grenier  qu’à  la  cave;  aussi  est-ce  à la  chaleur 
étouffante,  qui  règne  dans  la  cale,  plutôt  qu’au  mouve- 
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ment,  qu’il  faut  attribuer  la  perfection  que  ces  vins 
acquièrent  par  un  voyage  de  long  cours.  Cette  seule 
observation  suffit,  pour  démontrer  que  les  meilleures 
caves  doivent  être  accompagnées  d’un  certain  nombre 
de  caveaux  plus  ou  moins  profonds  , afin  d’y  placer  les 
différentes  sortes  devins  en  bouteilles,  à raison  de  la 
température  que  demandent  leur  conservation  et  leur, 
amélioration. 

Quand  on  peut  suspendre  Facheminement  à Faces» 
cence  jusqu’aux  vendanges,  on  possède  alors  un  mo- 
yen efficace  d’arrêter  cette  disposition  ; il  s’agit  de 
couper  les  vins  avec  un  vin  nouveau  un  peu  ferme , 
après  l’avoir  soutiré,  soufré  et  clarifié  ; mais,  s’ils  ont 
une  pointe  d’acide  déjà  formé,  il  n’est  guère  possible 
de  faire  rétrograder  la  marche  de  la  fermentation.  Les 
vins  parvenus  à cet  état, fournissent  peu  et  de  mauvaise 
eau-de-vie  ; ils  ne  sont  pas  même  propres  à faire  de 
bon  vinaigre  : le  mal  est  fait , il  n’y  a plus  de  remède. 

Mais,  dira-î-on,  dans  cet  état  de  chose,  il  reste  encore 
à s’emparer  de  l’acide  dominant  dans  les  vins,  et  de  les 
rendre  potables  au  moyen  d’un  cinquantième  de  lait 
écrémé  et  du  transvasement,  de  la  craie,  des  cendres, 
du  marbre,  du  plâtre,  des  coquilles  d'oeufs;  mais  ces 
matières  terreuses  et  alcalines,  ont  l’inconvénient  de 
former  des  combinaisons  salines  très-solubles  dans  le 
vin,  de  rester  en  dissolution  dans  la  masse  de  ce  fluide, 
et  de  le  disposer  à se  décomposer  entièrement.  Aucun 
procédé  chimique  ne  doit  être  mis  en  usagepour  rétablir 
les  vins  de  vente;  s’ils  paraissent  réussir , ce  n’est  que 
momentanément  : on  ne  peut  les  transporter  ; ils  sont 
peu  de  garde;  on  doit  se  bâter  de  les  consommer  sur 
les  lieux,  parce  qu’ils  sont  exposés  à revenir  dans  leur 
premier  état  Tout  ce  qu’on  a dit  à cet  égard  de  cou» 
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traire  est  absolument  faux;  la  vérité  est  qu’un  via 
raccommodé,  est  plus  près  de  sa  décomposition  totale 
qu’avant  de  l’avoir  travaillé. 

J’ai  ouï  dire  que  les  marchands  de  vins  de  Paris,  et 
surtout  ceux  des  guinguettes,  consacraient  un  jour  de 
la  semaine,  etc’était  le  plus  voisin  du  dimanche,  pour 
préparer,  arranger  et  disposer  les  vins  qu'ils  doivent 
débiter  seulement  le  jour  de  la  fête  , parce  que  l’expé- 
rience leur  avait  appris,  qu’ils  étaient  le  lendemain 
moins  propres  à servir  de  boisson.  Il  n’y  a pas  de 
doute,  que  ce  ne  soit  des  vins  plus  ou  moins  piqués, 
qu’ils  adoucissent  instantanément  au  moyen  de  ma- 
tières alcalines  et  absorbantes  , et  peut-être  de  la  mê- 
lasse et  du  miel , qui  provoquent  la  soif,  sans  cepen- 
dant contenir  d’oxide  de  plomb.  On  les  mélange  encore 
avec  des  vins  rouges  du  Midi , et  des  petits  vins  blancs 
du  Nord,  mais  une  remarque  qu’on  a faite  , c est  que 
les  vins  qui  se  consommentdans  les  cabarets  de  Paris, 
ont  dans  tous  les  temps  le  même  cachet,  et  qu’ils  doi- 
vent leur  existence  à une  composition  particulière, 
dont  la  recette  est  vraisemblablement  un  secret  de  fa- 
mille, qui  passe  à la  postérité  d’âge  en  âge. 

Mais  tous  ces  vins  qui  ont  été  malades,  et  qu’on  est 
parvenu  à rétablir  d’une  manière  plus  ou  moins  com- 
plète, laissent  peu  d’espérance  pour  le  commerce, 
leur  constitution  organique  s’est  affaiblie  ; ils  n’ont 
plus  assez  de  vigueur  pour  résister  au  choc  du  trans- 
port, ni  pour  s’améliorer  à la  cave;  ils  demeurent  dans 
l’état  où  ils  se  trouvent,  et  s’ils  subissent  le  moindre 
changement , c’est  la  tendance  vers  leur  dépéi  i$sement> 
Il  ne  faut  pas  différer  de  les  consommer  ; car , si  oui 
attendait  pour  les  boire  qu’ils  eussent  six  mois  de 
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bouteilles , on  les  trouverait  comme  on  les  y a mis 
transformés  en  vinaigre. 

Il  existe  d’autres  altérations  des  vins,  que  nous  n’a- 
vons pas  cru  devoir  signaler,  parce  qu’elles  sont  moins 
communes  et  dépendent  des  localités;  nous  passerons 
également  sous  silence,  une  foule  de  moyens  proposés 
pour  les  corriger.  Ce  n’est  cependant  pas  qu’il  y ait 
rien  à craindre  de  leur  emploi  pour  l’économie  animale; 
mais  que  peut-on  espérer  de  matières  âpres  , austères 
et  acides,  telles  que  le  suc  de  la  prunelle  sauvage,  les 
baies  de  myrthile,  de  sureau,  de  troëne;  les  bois  de 
teinte,  et  les  gros  vins  , les  copeaux  de  bois  de  hêtre , 
la  crème  de  tartre  et  l’alun  , pour  donner  au  vin  le  ton 
de  couleur.  Quand  ces  matières  sont  mêlées  au  vin 
sans  le  concours  de  la  fermentation,  au  lieu  de  corriger 
leurs  défauts,  elles  enajoutent d’autres  , qui  rendent 
encore  la  boisson  plus  désagréable.  D’ailleurs,  malgré 
ce  que  disent  quelques  auteurs,  sur  l’innocuité  de  l’a- 
îun,  il  n’en  n’est  pas  moins  vrai  qu’il  y a toujours  du 
danger  à faire  habituellement  usage  d’une  boisson 
vineuse,  dans  laquelle  ce  sel  acide  est  tenu  en  disso 
lution. 
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CHAPITRE  Y. 

DES  PROCÉDÉS 

POUR  PRÉPARER  LES  VINAIGRES. 

Vinaigre  de  Poiré,  (a) 

Le  poire  étant  plus  fort  que  le  cidre,  on  peut  en  ob- 
tenir un  bon  vinaigre.  Pour  le  préparer  , on  ramasse 
les  poires  qui  tombent  des  arbres  et  commencent  à se 
gâter;  on  les  coupe  par  tranches  , et  on  les  ni»3!  dans 
un  ou  plusieurs  tonneaux  ; on  verse  de  l’eau  par  des- 
sus , et  on  les  expose  au  soleil. 

Pour  bâter  et  faciliter  la  fermentation  , on  ajoute  du 
levain,  ou  mieux  encore  un  peu  d’acide  tartareux  ; 
quand  le  vinaigre  est  suffîsament  acide  , on  le  passe  à 
travers  un  linge:  on  le  laisse  reposer  quelques  jours. 
Ï1  se  forme  un  dépôt  plus  ou  moins  considérable  : on 
décante  le  vinaigre,  ou  bien,  on  le  soutire  avec  un 
siphon  , et  on  le  conserve  pour  Pusage. 


(a)  N.  B.  Les  articles  suivans , marqués  d’un*,  sont  extraits  de 
l'Art  de  faire  les  vinaigres  simples  et  composés,  par  Farmeatier, 
Faris  1819,  1 volume  in-8P,  page  13a  et  s»iYast«s, 
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Vinaigre  de  bière  $ 

C’est  celui  qui  est  le  plus  généralement  employé 
dans  le  nord  de  l'Europe , pour  tous  les  usages  aux- 
quels  le  vinaigre  est  consacré.  On  peut  le  préparer 
avec  la  bière  non  fermentée  , qu’on  laisse  travailler, 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  arrivée  à l’état  de  vinaigre  , ou 
bien,  en  prenant  la  bière  toute  vineuse , qu’on  laisse 
exposée  dans  une  température  chaude  , ou  dont  on 
accélère  la  fermentation,  à l’aide  d’un  levain  fait  de 
farine. 

On  prend  parties  égales  , ou  à peu  près  , de  farine 
de  seigle  et  de  farine  de  blé  noir.  Cette  dernière  se- 
mence , avant  d’être  convertie  en  farine , doit  avoir 
été  préalablement  mondée  de  sa  tunique  ou  enveloppe 
extérieure,  ce  qui  se  fait  avec  beaucoup  de  facilité  , au 
moyen  d’un  moulin  à huile  : la  seule  attention  qu’il 
faut  avoir , c’est  de  soulever  un  peu  la  meule  verticale 
au  dessus  de  la  meule  horizontale.  La  première  , mise 
alors  en  action  par  un  cheval,  comprime  suffisamment 
le  blé  noir,  pour  détacher  son  enveloppe,  qu’on  enlève 
ensuite  à l’aide  d’un  van. 

On  fait  bouillir  ces  farines  dans  une  suffisante  quan- 
tité d’eau,  pendant  vingt-quatre  heures  ou  environ  , 
après  quoi  on  verse  la  liqueur  dans  des  cuves  oblon- 
gues  , à large  ouverture , qu’on  a soin  de  ne  remplir 
qu’à  demi  , et  de  placer  dans  un  lieu  fort  accessible  à 
l’air.  La  température  doit  être  au  moins  à douze  de- 
grés. On  laisse  ces  liqueurs  en  repos  , ayant  soin  de 
les  boucher  lorsque  le  soleil  est  perpendiculaire  aux 
cuves  ; et,  quand  ce  vinaigre  est  suffisamment  oxy- 
géné , ce  qui  n’est  pas  très-long,  on  le  soutire  par  le 
moyen  d'un  siphon  de  fer-blanc,  et  on  le  conserve  dans 
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des  barriques  de  chêne.  Cer  vinaigre  est  blanc  et  par» 
faitement  clair;  les  sophisticateurs  se  servent  de  baies 
de  sureau , pour  lui  donner  une  couleur  rouge. 

Vinaigre  de  Malt  *. 

On  fait  en  Allemagne  beaucoup  de  vinaigre  , soit 
avec  le  malt  de  froment  pur  , soit  avec  le  malt  d’orge 
mêlé  avec  le  malt  de  froment.  Il  y a , comme  l’on 
sait , deux  espèces  de  malt  soit  de  froment , soit  d’orge: 
savoir  , le  malt  séché  à l’air  , et  le  malt  séché  au  four. 
Ces  deux  espèces  sont  nécessaires  pour  le  vinaigre  , 
cependant  on  emploie  le  premier  en  plus  grande  quan- 
tité, que  le  second.  La  proportion  la  plus  usitée  est  de 
prendre  deux  parties  de  malt  d’orge  et  une  de  malt  de 
froment  ; savoir,  de  chacun  de  ces  malts  , le  tiers  des- 
séché au  four,  les  deux  autres  tiers  desséchés  à l’air. 
L’expérience  prouve  que  cette  proportion  est,  a tous 
égards  , la  meilleure. 

On  fait  alors  bouillir  de  l’eau  dans  un  grand  chau- 
dron; quand  elle  bout,  l’on  en  met  quarante  pots  dans 
une  cuve  On  remue  l’eau  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  un  peu 
perdu  de  sa  chaleur , alors  on  verse  peu-à-peu  dans 
cette  cuve  le  malt  grue,  et  Ton  a soin  de  bien  remuer  le 
tout  avec  des  bâtons , jusqu’à  ce  que  tout  soit  bien  dé- 
fait et  Lien  mêlé  avec  l’eau  ; alors  on  recouvre  la 
cuve  ; ensuite  on  fait  bouillir  de  l’eau,  on  met  la  pâte 
de  cette  cuve  dans  un  cuveau  qui  a deux  pouces  de  son 
fond  ; on  en  a un  autre,  percé  de  trous  et  recouvert  de 
paille.  On  verse  de  l’eau  bouillante  dessus  , on  couvre 
la  cuve  , on  laisse  le  tout  pendant  une  heure  et  demie  , 
après  quoi , par  un  robinet,  placé  entre  les  deux  fonds, 
on  soutire  la  liqueur.  On  remet  sur  le  malt  de  l’eau 
bouillante  , et  on  répète  ce  procédé  plus  ou  moins  de 


su 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS. 

fois,  avec  plus  ou  moins  d’eau,  suivant  la  force  que 
Ton  veut  donner  au  vinaigre. 

On  met  dans  des  tonneaux  la  liqueur  que  l’on  a 
soutirée  , et  lorsqu’elle  est  refroidie , et  qu’elle  a dé- 
posé , on  la  met  dans  des  cuves  munies  de  leurs  cou- 
vercles ; on  y ajoute  de  la  lie  de  bière,  on  les  recouvre, 
et  quand  la  liqueur  a fermenté,  qu’elle  est  claire  et  que 
l’écume  s’est  bien  formée  , ce  qui  arrive  au  bout  d’une 
dixaine  d’heures  ; on  enlève  soigneusement  l’écume, 
on  met  la  liqueur  clarifiée  dans  les  tonneaux  qu’on  a 
rincés  avec  du  bon  vinaigre,  et  on  la  laisse  fermenter 
en  y ajoutant  du  levain  ou  quelqu’autre  ferment.  S’il 
se  forme  de  nouvelle  écume , on  la  sépare  on  obtient 
par-là  un  très-bon  vinaigre. 

Vinaigre  avec  le  Son  du  froment  *. 

L’eau  sure  qui  se  forme  pour  détruire  la  portion 
d’amidon  que  la  meule  et  le  blutage  n’en  ont  pu  enle- 
ver ; cette  eau  que  d’autres  ouvriers  préparent,  en  dé- 
layant du  son  dans  de  l’eau,  est  évidemment  très-acide, 
et  n’aurait  besoin  , pour  tenir  lieu  de  vinaigre  de  vin  , 
que  d’être  plus  concentrée. 

On  prend  du  son  de  froment,  et  à son  défaut  celui 
de  seigle  ; on  en  fait  une  décoction  dans  de  l’eau  de 
rivière  , que  l’on  a soin  de  passer  pour  en  séparer 
toute  la  partie  corticale.  On  en  remplit  un  tonneau  ; 
on  y délaye  ensuite  un  levain  de  huit  jours , et  la  fer- 
mentation s’établit  en  moins  de  vingt-quatre  heures. 
Lorsqu’on  s’aperçoit  que  l’écume  qui  sort  par  le  bon- 
don  , commence  à s’affaisser , on  bouche  exactement 
le  tonneau,  on  laisse  déposer  la  liqueur  pendant  quel- 
ques jours , pour  lui  donner  le  temps  de  s’éclaircir. 
Lorsqu’on  a pris  quelques  précautions  pour  ne  laisser 
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contracter  aucune  mauvaise  odeur  au  son,  celteliqueur 
est  assez  agréable,  et  sa  saveur  esî  vineuse  , tirant  sur 
1 aigre  ; c’est  enfin  la  limonade  des  hahitans  de  la  cam- 
pagne, lorsque  la  saison  et  les  travaux  demandent  l’u- 
sage d’une  boisson  désaltérante 

Du  De  r jus  *. 

Si  le  hazard  est  la  cause  vraisemblable  de  Fart  de 
convertir  en  vinaigre  les  vins  qu’on  remarquait  tour- 
ner à l’aigre,  la  simple  observation  a dû , long-temps 
avant  qu’on  ^perfectionnât  Fart  du  vinaigrier , ap- 
prendre que  certains  fruits,  ou  conservent  une  saveur 
aigrelette  agréable,  ou  la  possèdent  avant  d’acquérir 
leur  parfaite  maturité.  Les  groseilles,  l’épine-vinette, 
et  surtout  le  raisin  i avant  de  tourner  , ont  ce  goût 
acide. 

Parmi  les  espèces  de  raisins  cultivées  , il  en  est  une 
qui  ne  parvient  jamais  , dans  nos  climats  , qu’à  une 
maturité  imparfaite  : on  la  nomme  verjus.  Elle  est 
choisie  de  préférence  pour  fournir  son  suc , et  voici 
comment  : 

Quoique  le  verjus  ne  puisse  être  considéré,  à la 
rigueur,  comme  un  véritable  vinaigre,  puisqu’il  n’est 
pas  le  produit  de  la  fermentation  acéteuse , c’est  un 
acide  malique,p!usou  moins  pur,  que  la  pression  sépa- 
rée des  raisins  encore  verts  et  qu’on  fait  dépurer  par 
un  léger  mouvement  de  fermentation  vineuse. 

Il  n’est  pas  difficile  à faire  ; il  s’agit  seulement  de 
prendre  le  raisin  qui  porte  ordinairement  ce  nom  , 
de  l’écraser  avant  sa  maturité,  et  de  le  laisser  ainsi 
fermenter  dans  un  vaisseau  , à découvert,  environ 
trois  semaines  ; après  on  exprime  le  suc  par  le  moyen 
d’une  presse  , on  le  laisse  se  dépurer  pendant  vingt- 
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quatre  he  ires  ; on  le  filtre  à travers  le  papier  , et  on 
le  conserve  pour  les  différens  usages,  eu  mettant  une 
couche  d'huile  par  dessus. 

On  fait  avec  le  verjus  plusieurs  mets  assez  recher- 
chés. Ils  portent  son  nom.  Si  on  a laissé  le  verjus 
exposé  au  soleil , sur  plusieurs  assiettes  , jusqu’à  ce 
qu’il  soit  desséché  , et  que  l’extrait  qui  en  résullesoit 
conservé  dans  des  bouteilles  bien  fermées  , on  peut , 
avec  plein  un  dé  de  cet  extrait , faire  des  œufs  délicats 
au  verjus  dans  toutes  les  saisons. 

On  fait  en  outre,  avec  le  verjus  , un  sirop  fort  agré- 
able , en  y faisant  fondre  vingt-huit  onces  de  sucre 
(855  gram.)  par  livre  d’acide  (48o  gr.) 

Vinaigre  d\ Hydromel  *. 

On  voit  que  du  temps  de  Pline  on  lavait  les  ruches 
à miel  après  les  avoir  dégarnies,  et  que  l’eau  qui 
avait  servi  à cette  opération  , bouillie  et  raprochée 
par  l’évaporation , se  convertissait  en  un  bon  vinaigre 
produit  du  miel  que  cette  eau  avait  enlevé  : c’était  donc 
un  vinaigre  d’hydromel. 

Il  n’est  pas  douteux  qu’en  appliquant  à l’hydromel 
vineux  toutes  les  opérations  du  vinaigrier  , on  ne  par- 
vienne à en  préparer  un  très-bon  vinaigre;  il  ressemble 
assez  bien  à ceux  faits  avec  les  vins  muscats  et  autres 
vins  spiritueux. 

Le  vin  de  Cannes,  laissé  trop  long-temps  à Fair 
avant  d’être  exposé  au  feu,  ne  tarde  pas  à fermenter  , 
et  c’est  même  la  facilité  à s’aigrir  qu’il  possède,  qui  a 
fait  donner  le  nom  de  vinaigrerie  à la  portion  de  l’ate- 
lier du  fabricant  de  sucre  où  se  met  en  reserve  ce  vin 
eu  suc  de  cannes»  En  un  mot,  tous  les  fruits  prennent 
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facilement  le  caractère  de  -vinaigre  : le  corps  muqueux 
sucré  qu’ils  contiennent  les  rend  propres  à cette  prépa- 
ration. 11  n’y  a pas  jusqu’aux  matières  mucilagineuses, 
insipides,  qui,  traitées  d’une  certaine  manière,  ne 
fournissent  une  liqueur  acide. 

Vinaigre  de  Lait  *. 

Quoique  le  sérum  du  lait  aigri  ne  puisse  être  consi- 
déré comme  un  véritable  vinaigre,  il  n’en  est  pas  moins 
certain  que , dans  une  foule  de  circonstances, il  peut  le 
suppléer , soit  comme  assaisonnement , ou  pour  servir 
de  boisson , à l’instar  de  la  limonade.  Le  procédé  de 
Scheele  ; pour  faire  du  vinaigre  de  lait , consiste  à ajou- 
ter six  cuillerées  à bouche  de  bonne  eau-de-vie , à un 
pot  de  lait  ; à placer  le  mélange  dans  une  bouteille  bien 
fermée  qu’on  expose  dans  un  lieu  chaud;  on  a l’atten- 
tention  de  donner  de  temps  en  temps  issue  à l’air  dé- 
gagé par  la  fermentation , en  débouchant  le  vase  un 
instant  tous  les  cinq  ou  six  jours,  le  lait  un  mois  après 
se  trouve  changé  en  un  bon  vinaigre  qui , passé  par  un 
linge , peut  être  gardé  en  bouteilles. 

Les  habitans  des  campagnes  font  une  liqueur  qui  ap- 
proche du  vinaigre  en  faisant  fermenter  le  petit  lait , 
et  c’est  avec  ce  vinaigre  qu’il  font  ce  qu’ils  appellent  le 
<s  éré'}  en  suivant  le  procédé  ci-dessus,  il  est  à présumer 
qu’avec  le  petit  lait  que  rend  le  fromage,  on  obtiendrait 
à très  peu  de  frais , un  vinaigre  supérieur  à celui  que 
fournit  le  lait  pur. 

11  est  d’observation  que,  pour  rendre  le  vinaigre  de 
lait  plus  acide  et  plus  clair,  les  Hollandais  des  cantons 
où  l’on  en  prépare,  font  bouillir  leur  lait  de  beurre  avec 
un  peu  de  présure. 
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On  a enchéri  depuis  sur  le  procédé  de  Scheék , en 
f a,.0Uîant  au  melan§e  du  miel  commun  ; le  fluide  qui  en 
* res«Ite  se  elanfie  plus  facilement,  devient  d'une  belle 
couleur  et  d'une  saveur  agréable,  sur- tout  si  on  y met 
infuser  de  I estragon,  delà  menthe  ou  de  la  fleur  de 
sureau  dont  il  prend  mieux  encore  l’aromate  que  le  vi- 
îiaigrede  vin.  ^ 


Nouveaux  procédés  pour  décolorer  les  rinaigns  au  moyen 
du  charbon , par  M.  Figuer. 


Les  moyens  qu  on  a mis  en  pratique, pour  rendre  les 

maigres  moins  colorés  que  dans  leur  état  naturel, 
sont  les  suivants: 

On  mele  un  ou  deux  blancs  d'œufs  avec  un  litre 
e vinaigre  ; le  mélange  est  porté  à l'ébullition  ; l’alu- 
jnuneense  coagulant,  entraîne  unepartie  de  la  matière 
I coloran  te;  on  filtre  à travers  le  papier  Joseph  la  liqueur 
Reposée , et  on  obtient  le  vinaigre  moins  coloré,  qu’il 
e 1 était  avant  d’avoir  subi  cette  opération. 

2-  En  versant  un  verre  de  lait  dans  5 ou  6 litres  de 
ynaigre  c auffe,  on  agite  le  mélange,  la  partie  caseuse 
au  tait  en  se  concrettant,  précipite  une  quantité  assez 
nsiderable  de  principe  colorant  de  l'acide , on  a égale- 
ment recours  à la  filtration.  g 

5;  ,Lf  m°nt  de  raisins  blancs  jouit  aussi  de  la  pro- 
priété de  décolorer  le  vinaigre  ; on  s’en  sert  dans  les  éta- 
biissemens  en  grand , notamment  à Lête,  où  ,1  se  fait 
“““erce  considérable  de  vinaigres  blancs,  qu’on 
expedie  dans  le  nord.  A cet  effet,  on  met  dans  de 
grandes  cuves  du  marcde  raisins  blancs,  on  les  remplit 
e vinaigre  , on  1 y laisse  pendant  quelques  jours,  après 
quoi  on  le  soutire , par  une  ouverture  pratiquée  à la 
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partie  inférieure  des  cuves  : ce  vinaigre  qui  a commencé 
à se  décolorer , est  porté  dans  une  autre  cuve  , qui  con- 
tient du  marc  qui  n’a  pas  servi;  il  se  décolore  encore  , 
et  par  de  semblables  opérations  plus  ou  moins  multi- 
pliées, on  parvient  à obtenir  un  vinaigre  peu  coloré.  ^ 
Le  nouveau  procédé  indiqué  par  M.  Séguiei , est  base 
§ur  la  propriété  qu  a.  le  cbarbon  animal,  de  colorer 
plusieurs  liquides  végétaux. 

Pour  le  vinaigre, 

On  prend  un  litre  de  cet  acide  rouge,  qu  on  me  e 
avec  quarante  cinq  grammes  de  charbon  d os  , obtenu 
de  la  manière  ci-après;  ce  mélangé  est  opéiéà  froid  ans 
lin  vase  de  verre,  ou  a soin  de  1 agiter  de  temps  en 
temps  après  24  heures,  en  supposant  que  le  vinaigre 
commence  à blanchir  ; dans  deux  ou  trois  jours, 
coloration  est  entièrement  opérée  ; en  filtrant  à travers 
un  papier  Joseph,  le  -vinaigre  passe  semblable  à del’ eau . 
par  sa  couleur,  il  n’a  perdu  ni  de  sa  saveur  ni  de  sa  cou- 
leur , ni  de  son  degré  d'acidité.  Lorsqu’on  veut  opérer 
celle  décoloration  en  grand , on  jette  lecharbon  animal, , 
dans  un  tonneau  qui  contient  du  vinaigre , on  a soin 

deremuer  le  mélange, pour  renouveler  les  points  de  con- 
tact; il  n’est  pas  nécessaire  d'employer  une  si  gran  e 

quantité  de  chai  bon , que  celle  que  j’ai  indiquée  pour 
faire  cette  opération  en  petit;  on  peut  la  réduire  de 
moitié,  la  décoloration  est  moins  instantanée  ; mais  e et 
s’opère  également  presque  dans  le  temps  qu’on  laisse 
en  contact  le  vinaigre  avec  le  charbon , l’acide  ne  con- 
tracte ni  goût  ni  odeur  qui  lui  soient  étrangers,!  auteuri 
agardé  pendant  plusieursmoisde semblables  mélanges, 
sans  que  l’acide  ait  éprouvé  la  moindre  altération  , si 
tonte  fois  on  désire  que  le  vinaigre  conserve  une  cou- 
leur légèrement  paillée , on  peut  encore  réduire  la  dose 
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du  charbon,  ce  n’est  que  lorsqu’on  veut  précipiter  tout 
son  principe  colorant , qu’on  doit  employer  le  charbon 
animal,  dans  la  proportion  prescrite- 

Le  vinaigre  ainsi  décoloré  est  très-agréable  à voir.  On 
peut  l’aromatiser  en  y faisant  infuser  des  plantes  avant 
d opérer  la  décoloration , ou  en  y mettant , après  l’avoir 
opérée, une  petite  quantité  d’alcoliol  chargée  duprin- 
cipe  aromatique  du  végétal  qu’on  veut  lui  communi- 
quer ; il  est  alors  préférable  pour  l’usage  de  la  table  et 
pour  la  toilette,  à tous  les  vinaigres  connus  jusqu’à 
présent;  il  en  est  de  même  pour  la  préparation  pharma- 
ceutique et  pour  la  conservation  des  fruits  verts;  j’en 
ai  préparé  plusieurs  avec  cet  acide,  notamment  des 
cornichons,  Cucumis  sativus. 

Pour  débarrasser  le  vinaigre  de  phosphate  de  chaux 
qu’il  dissout,  il  est  nécessaire  de  laver  le  charbon 
animal  avec  de  l’acide  muriatique  marquant  17  degrés 
(■ Baumée ) en  quantité  égale  au  charbon  employé;  et, 
après  l’avoir  laissé  12  heures  se  laver  avec  de  l’eau,  par 
ce  moyen  on  obtient  un  charbon  très-pur. 

Des  moyens  de  conserver  le  vinaigre. 

Comme  le  vinaigre  estle  produit  d’une  fermentation, 
la  manière  de  gouverner  cette  fermentation  contribue 
infiniment  à la  qualité  et  à la  conservation  du  résultat. 
Mais,  malgré  le  choix  du  vin  et  la  bonté  du  procédé 
employé  pour  sa  formation  en  vinaigre  , ce  dernier 
peut  facilement  s’altérer,  si  on  néglige  l’emploi  de 
quelques  moyens  dont  nous  devons  faire  connaître 
les  principaux. 

P rentier  moyen . Il  consiste  à tenir  le  vinaigre  à l’abri 
de  toute  influence  de  l’air  extérieur , dans  des  vases 
propres,  bien  bouchés  , dans  un  lieu  frais,  et  surtout 
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à ne  jamais  le  laisser  en  vidange  : le  plus  léger  depot 
suffit  pour  l’altérer  , même  dans  des  vases  parfaite- 
ment clos.  Il  y produit  à-peu-près  le  même  effet  que 
dans  les  vins  sur  lesquels  ces  dépôts  ont  une  action  in- 
sensible, et  concourent  à faire  passer  ceux-ci  dans 
l’état  d’un  véritable  vinaigre.  Pour  le  conserver  dans 
toutes  ses  qualités , il  faut  donc  que  les  vases  destinés 
à le  contenir  soient  fort  propres. 

Deuxième  moyen.  C’est  le  plus  simple  qu’on  puisse 
employer;  il  suffit  de  jeter  le  vinaigre  dans  une  mar- 
mite bien  étamée  , de  le  faire  bouillir  un  moment  sur 
un  feu  vif,  et  d’en  remplir  ensuite  des  bouteilles  avee 
précaution  pour  conserver  clair  et  sain  cet  acide  pen- 
dant plusieurs  années.  Mais  le  vase  dans  lequel  ce  pro- 
cédé a lieu  , pourrait  exposer  à quelques  inconvéniens 
pour  la  santé  : il  vaut  mieux  recourir  à celui  que 
Scheele  nous  a fait  connaître.  Il  consiste  à remplir 
de  vinaigre  des  bouteilles,  de  verre , et  à placer  ces 
bouteilles  dans  une  chaudière  pleine  d’eau  sur  le 
feu.  Quand  l’eau  a bouilli  un  quart  d’heure  , on 
les  retire.  Le  vinaigre  ainsi  chauffé  se  conserve  plu- 
sieurs années,  aussi  bien  à l’air  libre  que  dans  des 
bouteilles  à demi-pleines. 

Troisième  moyen . Pour  conserver  le  vinaigre  des 
temps  infinis  , et  le  mettre  à l’abri  des  variations  de 
Pair  et  de  la  température  , il  faut  en  séparer  la  partie 
muqueuse  extractive  par  la  distillation  ; mais,  comme 
cette  préparation  devient  coûteuse , et  que  d'ailleurs 
le  vinaigre  perd  nécessairement  de  son  premier  goût 
agréable  qu’on  aime  à trouver  dans  l’assaisonnement 
et  les  autres  usages  du  vinaigre  , il  y a grande  appa- 
rence qu’on  ne  se  décidera  point  à adopter  un  moyen, 
touteux  et  destructeur  de  l’odeur. 
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Quatrième  moyen.  Le  vinaigre  employé  aux  usages 
économiques  est  assez  ordinairement  faible,  compa- 
rativement à celui  qui  provient  des  vins  méridionaux. 
Ce  défaut  devient  infiniment  plus  sensible,  quand  ou 
la  encore  affaibli  par  des  plantes  aromatiques.  L’hiver 
est  la  saison  qui  offre  le  moyen  de  convertir  en  un  vi- 
naigre très-fort  du  vinaigre  ordinaire;  c’est  de  l’exposer, 
suivant  le  procédé  simple  donné  par  Stahl , à une  ou 
plusieurs  gelées  , dans  des  terrines  de  grès  ; on  en- 
lève successivement  les  glaçons  qui  s’y  forment  et  qui 
11e  contiennent  que  les  parties  les  plus  aqueuses  que 
l’on  rejette.  Mais  ce  procédé  élève  très-haut  le  prix  du 
vinaigre  ; et  les  personnes  peu  aisées  n’en  feront  aucun 
usage  ; cependant  on  pourrait  appliquer  avec  avantage 
l’action  de  la  gelée  à des  vinaigres  faibles , qui  ne  sont 
pas  succeptibles  de  se  garder. 

Cinquième  moyen.  L’eau-de-vie,  alcohol } est  l’un  des 
plus  puissans  moyens  pour  conserver  les  vinaigres  aro~ 
matiques.  M.  Demachy , dans  son  Art  du  vinaigrier <9 
conseille  à ceux  qui  forment  des  provisions  de  ces 
vinaigres , d’ajouter  sur  chaque  livre  de  liqueur  une 
demi-once  au  plus  d’eau-de-vie  : cet  esprit  ardent 
rend  l’union  plus  intime  entre  l’arome  et  le  vinaigre  , 
et  garantit  celui-ci  de  l’accident  de  se  décomposer  , si , 
par  hazard , les  plantes  qu’on  y a mises  , fournissent 
trop  de  phlegme , malgré  leur  dessiccation  préalable. 
Mais  un  autre  effet  de  l’alcohol  sur  le  vinaigre,  c’est  de 
fournir  des  élémens  nécessaires  à l’acétificition  qui 
continue  dans  le  vinaigre,  à-peu-près  comme  quand 
on  ajoute  de  temps  en  temps  du  vin  au  vinaigre  per-» 
pétuel. 

Sixième  moyen.  Le  sel  marin  ( muriale  de  soude) 
qu’on  conseille  encore  d’ajouter  au  vinaigre,  et  sur- 
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tout  aux  -vinaigres  composés,  pour  prévenir  leur  dété- 
rioration, n’opère  cet  effet  qu’en  s’emparant  de  l’eau 
qu’il  contient  , et  en  la  mettant  dans  l’impuissance 
d’agir  sur  les  différentes  substances  mêlées  avec  l’acide 
acétique , comme  elle  agirait  nécessairement,  si  elle 
était  libre  ; cependant  il  ne  faut  pas  croire  que  cet  effet 
puisse  être  durable,  puisqu' il  est  prouvé  qu’à  la  longue 
le  vinaigre  auquel  on  a ajouté  du  sel,  finit  aussi  par 
s’altérer  , en  présentant  cependant , dans  sa  décompo- 
sition , des  phénomènes  différens  de  ceux  qui  ont 
toujours  lieu  , quand  le  vinaigre  n’a  point  été  salé.  Au 
reste  , il  serait  peut-être  utile  de  s’assurer,  par  des 
expériences  exactes  , de  la  quantité  de  sel  qu’il  con- 
viendrait d’ajouter  à chaque  espèce  de  vinaigre  , en 
supposant  que  cette  addition  pût  en  prolonger  la  du- 
rée ; car  toutes  ne  contenant  pas  mie  quantité  égale 
d’eau  , il  serait  superflu  d’en  employer  toujours  dans 
la  même  proportion» 

Des  signes  auxquels  on  reconnaît  que  le  Vinaigre  est 
bon  , falsifié , ou  gâté. 

Le  meilleur  vinaigre  doit  être  d’une  saveur  acide  , 
mais  supportable  , d’une  transparence  égaie  à celle 
du  vin , moins  coloré  que  lui  ,. conservant  au  reste  une 
sorte  de  parfum,  un  montant,  un  spiritueux,  en  un 
mot , un  gratter  qui  affecte  agréablement  les  organes» 
C’est  surtout  en  le  frottant  dans  les  mains  que  ce  par- 
fum se  développe. 

La  cupidité  de  certains  fabricans  de  vinaigre,  les 
porte  souvent  à employer  des  vins  faibles  , ou  qu’ils 
savent  extraire  des  lies.  Le  procédé  par  lequel  ils  ob- 
tiennent ces  derniers  , dissipe  les  parties  essentielles 
à L confection  du  bon  vinaigre.  Ces  lies  épaisses  e£ 


22  3 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS. 

-visqueuses  sont  versées  dans  un  chaudron  place  sur  3e 
feu  ; la  chaleur  détruit  leur  viscosité  ; alors  elles  sont 
enfermées  dans  un  sac  , et  à l’aide  d’une  presse  , on  en 
exprime  facilement  tout  le  liquide.  Cette  espèce  devin 
est  versée  sur  un  râpé  de  copeaux  pour  Féclaircir.  Il 
est  aisé  de  voir  que  l’action  de  la  chaleur  ayant  dissipé 
le  peu  d’esprit  que  ce  vin  contenait , ii  ne  peut  fournir 
qu’un  vinaigre  médiocre  et  très-faible. 

Le  fabricant  qui  emploie  ces  moyens  , sait  très-bien 
que  îe  vinaigre  qu’il  prépare  est  inférieur  en  qualité  ; 
mais  aussi  il  sait  en  relever  la  saveur  par  le  moyen  des 
substances  âcres,  telles  que  la  Pyrèlhre , le  Galêga , 
et  surtout  le  Piment , ou  poivre  d’Inde,  Cctpsicum  an- 
nuum.  Lmn.;  l’acheteur  qui  goûte  ce  vinaigre,  se  sentla 
bouche  en  feu  , et  attribue  à l’acidité  ce  qui  n’est  que 
l’irritation  violente,  que  ces  substances  excitent  sur 
l’organe  du  goût.  Aussi , lorsqu’on  n’est  pas  parfaite- 
ment connaisseur,  il  ne  faut  jamais  s’attacher  à la 
saveur , quand  on  achète  du  vinaigre  , parce  que  les 
indications  qu’elle  fournit  sont  souvent  illusoires.  La 
staturation  d’une  certaine  quantité  de  vinaigre  par 
la  potasse,  est  le  moyen  le  plus  sur  que  Ton  puisse 
employer  pour  comparer  la  qualité  des  vinaigres, 
52  grammes  (i  once),  de  cette  liqueur,  exigent  or~ 
dinairement  9 à 10  grammes  (60 .grains)  de  cet  alcali  ; 
tandis  que  la  même  quantité  de  ces  vinaigres  sophi- 
stiques , qui  par  leur  saveur  brûlante  paraissent  si 
forts,  est  staturée  avec  environ  1 gramme  (s4  grains) 
de  ce  sel. 

Lorsque,  pour  augmenter  l’acidité  de  leur  vinai- 
gre , les  ouvriers  auront  employé  l’acide  sulfurique , 
il  sera  facile  de  démasquer  cette  fraude  , en  goûtant 
le  vinaigre:  il  agacera  les  dents , et  exhalera,  en  le- 
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brûlant  sur  du  charbon  de  terre,  l’odeür  de  l’acîde 
sulfureux.  Si  on  le  stature  avec  la  potasse  , on  en  ob- 
tiendra, par  la  cristallisation  , au  lieu  d’un  acétate  de 
potasse , un  sulfate  de  potasse. 

On  falsifie  aussi  le  vinaigre  avec  l’acide  muriatique 
(esprit  de  sel).  Cette  falsification  est  assez  difficile  à 
reconnaître  au  goût.  On  peut  s’en  assurer  par  la  dis- 
solution de  l’argent , que  l’acide  muriatique  précipite 
en  blanc.  Mais  il  est  une  falsification  presqu’impossible 
« à reconnaître,  plus  tolérable  , sans  doute  , puisqu’elle 
a l’acide  propre  du  vin  pour  base.  Elle  consiste  à faire 
bouillir,  dans  un  vaisseau  de  terre,  du  tartre  avee 
l’acide  sulfurique  : cet  acide  s’unit  avec  l’alkali , et  en 
sépare  l’acide.  On  obtient  par  ce  moyen  une  liqueur 
très  acide,  contenant  l’acide  du  tartre  à nu,  dont 
quelques^gouttes  suffisent  pour  bonifier  une  certaine 
quantité  de  mauvais  vinaigre.  C’est  avec  cette  liqueur 
mêlée  à l’eau  que  l’on  fortifie  le  verjus  , le  jus  de 
citron , etc. 

Il  y a une  foule  d’autres  sophistications  employées 
pour  procurer  au  vinaigre  une  saveur  âcre  et  brûlante, 
que  l’on  confond  souvent  avec  la  saveur  fraîche,  acide, 
forte  et  pénétrante  que  d it  avoir  cet  acide,  quand 
il  a les  qualités  requises;  mais  i)  convient  peut-être  de 
ïl’en  point  parler  , dans  la  crainte  de  les  apprendre  à 
quiconque  les  ignorerait  ; d’autant  mieux  qu’il  n’est 
pas  facile  d’offrir  des  pierres  de  touche  pour  déceler  ces 
fraudes,  sans  des  examens  auxquels  chacun  ne  peut  se 
livrer.  Ou  reconnaît  plus  aisément  la  pureté  du  vinai- 
gre, en  l’exposant  simplement  à l’air  libre.  S’il  s’y 
amasse  beaucoup  de  moucherons , connus  sous  le  nom 
de  mouches  à vinaigre  ; c’est  une  preuve  que  le  vinaigre 
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est  pur  j et  la  quantité  de  ces  moucherons  décele  sa 
force. 

Mais,  comme  nous  l’avons  déjà  dit,  le  vinaigre, 
sur-tout  celui  provenant  des  vins  faibles,  ne  peut  se 
conserver  long-temps  en  bon  état  : il  s’altère,  sa  trans- 
parence se  trouble  , et  bientôt  il  se  recouvre  d’une  pel- 
licule épaisse , visqueuse,  qui  détruit  insensiblement 
sa  force , au  point  qu’on  est  obligé  de  le  jeter. 

Cette  espèce  de  couenne , formée  à la  surface  du  vi- 
naigre qui  s’altère,  ne  se  fait  remarquer  principalement 
que  dans  ceux  qui  ont  été  faits  avec  le  suc  de  raisin  , 
ou  dans  lesquels  on  a déterminé  la  fermentation,  au 
moyen  des  lies  de  vin  ou  du  tartre  ; il  paraît  vraisem- 
blable, d’après  cette  observation  , que  c’est  ce  dernier 
sel  qui  contribue  à sa  formation.  Yoici  une  expérience 
qui  semble  le  prouver. 

En  mettant  en  digestion,  dans  une  certaine  quantité 
d’eau , à une  douce  chaleur,  du  tartre  en  poudre,  on 
voit  quelquefois  se  former  à la  surface  du  liquide  sur- 
nageant, une  couenne  ou  pellicule  semblable  à celle 
qui  recouvre  le  vinaigre  qui  s’altère  ; mais  on  remar- 
que en  même  temps , qu’à  mesure  que  la  pellicule  se 
forme,  le  tartre  se  décompose,  de  manière  qu’il  est 
possible  d’opérer  complètement  sa  décomposition,  en 
favorisant  la  reproduction  de  cette  pellicule,  et  l’enle- 
vant à mesure  quelle  a acquis  une  sorte  d’épaisseur. 
En  général , on  remarque  que  les  vinaigres,  à la  sur- 
face desquels  ces  pellicules  sont  voisines  de  leur  fer- 
mentation, deviennent , en  effet,  troubles,  faibles,  et 
ne  peuvent  plus  servir  aux  usages  ordinaires» 
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Application  du  Vinaigre  à la  conservation  des  Fruité 

et  Légumes. 

Le  besoin  des  acides  pour  l’homme  est  si  impérieux, 
qifil  va  les  chercher  avec  une  espèce  d’avidité  dans 
toutes  les  partjes  des  végétaux;  souvent  même  en  dé- 
truisant, par  la  fermentation  , le  corps  musqueux  qui 
constitue  certaines  plantes,  il  parvient  à leur  donner 
un  caractère  aigrelet,  en  les  rendant  d’un  usage  plus 
agréable  et  plus  salutaire. 

Il  parait  que  les  premiers  fruits  que  l’on  a essayé 
de  confire  au  vinaigre,  sont  les  boutons  de  fleurs  du 
Câprier  , avant  leur  épanouissement  , et  les  jeunes 
fruits  d’une  variété  de  coneonîbre  appelles  cornichons. 
La  manière  dont  on  procède  à leur  préparation  a été 
décrite  aux  articles  qui  traitent  de  ces  deux  végétaux, 
et  il  y a apparence  que  c’est  à leur  imitation  qu’on  a 
imaginé  ensuite  de  traiter  de  la  même  manière  les 
boutons  de  capucine  , les  épis  encore  tendre  du  maïs  , 
les  haricots  encore  verts,  les  oignons,  les  culs  d’arti- 
chauts, les  champignons,  les  cerises,  et  beaucoup 
d’autres  substances  végétales  également  muqueuses, 
en  observant  toujours  de  les  faire  blanchir  dans  l’eau 
bouillante,  pour  d une  part,  combiner  leurs  principes 
et  les  mettre  en  état  de  conserver  leur  forme  , et , de 
l’autre,  pour  mieux  prendre  le  vinaigre.  C’est  ainsi 
qu’on  parvient  à confire  ensemble  tous  les  fruits 
charnus  avant  l’époque  de  leur  parfaite  maturité,  et  à 
les  présenter  sur  nos  tables  sous  le  nom  de  macédoine . 

On  ne  peut  se  dispenser  de  convenir  que  les  mets 
aigrelets  , loin  de  les  regarder  comme  des  alimens  de 
luxe,  ne  soient  très  salutaires  dans  certaines  circon- 
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stances , et  que  leur  usage  ne  prévienne  les  maladies 
inflammatoires  ou  scorbutiques.  Pourquoi  les  fer- 
miers dédaigneraient-iis  de  former  des  provisions  de 
ce  genre  et  d’en  distribuer  de  teins  en  terps  h leurs 
ouvriers  pour  assaisonner  agréablement  leurs  mets? 
C’est  dans  cette  vue  que  M.  Parmentier  décrit  le  pro» 
cédé  suivant,  pour  confire  la  betterave  avecle  vinaigre. 

Betteraves  confites  au  vinaigre. 

On  evpose  les  Betteraves  au  four,  dès  que  le  pain 
en  est  ôté  ; on  les  coupe  par  tranches  minces  : on  les 
met  dans  un  pot,  et  ou  verse  assez  de  vinaigre  pour 
les  recouvrir,  ayant  la  précaution  d’y  ajouter  un  peu  de 
sel  ; mais  on  remarque  que  les  betteraves  confites  ainsi 
ne  se  conservent  pas  long-temps  , et  que  le  vinaigre  9 
en  quinze  ou  vingt  jours  , a pu  cesser  d’être  acide,  et 
a par  conséquent  perdu  toute  sa  force , on  a grand 
soin  de  n’en  confire  que  très-peu  à la  fois^  ou  bien 
lorsque  cet  inconvénient  a lieu,  on  renouvelle  le 
vinaigre,  parce  qu’ alors  il  n’agit  plus  sur  le  tissu  de 
la  racine,  déjà  assez  imprégnée  et  combinée  avec 
l’acide.  Cette  précaution  devient  même  indispensable 
si  on  veut  conserver  un  certain  temps  en  bon  état  ? 
les  fruits  confits  au  vinaigre. 

Des  vinaigres  aromatiques. 

Âpres  avoir  parlé  de  la  conservation  des  viandes 
et  des  fruits  dans  le  vinaigre,  nous  allons  indiquer 
le  moyen  de  charger  ce  fluide  de  la  partie  odorante 
et  sapide  des  différentes  parties  de  végétaux  qu'ois 
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emploie  souvent  en  entier , dans  leur  saison  , comme 
assaisonnement.  Les  attentions  générales  que  méri- 
tent les  plantes  , avant  d’être  mises  à infuser  dans 
le  vinaigre  , sont  d’abord  de  ne  les  cueillir  que  dans  1s 
temps  de  leur  vigueur  ; de  les  monder  de  les  éplucher , 
de  les  diviser,  de  les  priver  de  leur  humidité  surabon- 
dante par  une  dessiccation  toujours  prompte.  Si  on  les 
employait  fraiches  , leur  eau  de  végétation  passerait 
bientôt  dans  le  vinaigre  en  échange  de  l’acide  que 
celui-ci  leur  fournirait , ce  qui  diminuerait  son  action 
et  le  mettrait  bientôt  dans  le  cas  de  s’altérer.  Une 
autre  considération,  c’est  que  le  vinaigre  blanc  doit 
être  employé  de  préférence  pour  les  vinaigres 
aromatiques  ; que  les  plantes  n’y  séjournent  que 
le  moins  de  tems  possible , et  que,  quand  une  fois 
l’acide  est  chargé  suffisamment  de  tout  ce  qu’il  peut  en 
extraire,  il  faut  se  hâter  de  l’en  séparer.  Voici  quelques 
exemples  de  ces  vinaigres  , dont  on  connaît  des  recettes 
sans  nombre  ; mais  l’estragon , le  sureau  et  les  roses 
ayant  été  les  premiers  végétaux  dont  on  ait  fait  passer 
l’odeur  dans  le  vinaigre  , il  convient  de  les  indiquer 
d’abord,  nous  passerons  ensuite  à des  vinaigres  plus 
composés  d’un  usage  également  général. 

Vinaigre  cV Estragon. 

Après  avoir  épluché  l’estragon  , on  l’expose  quel- 
ques jours  au  soleil  ; on  le  met  dans  Une  cruche  que 
l’on  remplit  de  vinaigre  : on  laisse  le  tout  en  infusion 
pendant  quinze  jours.  Au  bout  de  ce  temps  on  décante 
la  liqueur,  on  exprime  le  marc,  et  on  filtre  , soit  au 
coton,  soit  au  papier  gris,  pour  être  mise  ensuite  en 
bouteilles,  qu’on  tient  bien  bouchées  , et  dans  un  en- 
droit frais. 
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Vinaigre  Surare . 

On  choisit  des  fleurs  de  sureau,  au  moment  de  leur 
épanouissement  ; on  les  épluche  en  ne  laissant  aucune 
partie  delà  tige,  qui  donnerait  de  l’âcreté.  On  met  ces 
fleurs  à demi-séchées  dans  le  vinaigre,  et  on  expose  la 
cruche  bien  bouchée  à l’ardeur  du  soleil,  pendant 
deux  semaines  ; on  décante  ensuite,  on  exprime,  et  on 
filtre  comme  ci-dessus. 

Si  , comme  on  le  recommande  dans  tous  les  livres  , 
on  laissait  le  vinaigre  surare  sur  son  marc  sans  le  pas- 
ser , pour  s’en  servir  au  besoin,  loin  d’avoir  plus  de 
qualité,  il  se  détériorerait  bientôt  : il  convient  donc 
d’en  séparer  le  marc,  et  de  distribuer  la  liqueur  dans 
des  bouteilles. 

Vinaigre  Rosat. 

On  obtient  un  vinaigre  agréable  pour  le  goût,  et 
pour  la  couleur  , avec  du  vinaigre  blanc , dans  lequel 
on  a mis  infuser  au  soleil , pendant  une  semaine  , des 
roses  effeuillées  : mais  il  faut  avoir  soin  d’exprimer 
fortement  le  marc,  de  filtrer  la  liqueur,  et  de  la  distri- 
buer dans  des  vases  bien  bouchés.  C’est  en  suivant  ce 
procédé,  qu’on  prépare  un  vinaigre  d’un  goût  très- 
agréable  avec  des  fleurs  de  vigne  sauvage  , en  l’expo- 
sant de  la  meme  manière  au  soleil. 

y" 

Vinaigre  composé , pour  la  Salade » 

Il  arrive  souvent  que  l’on  mêle  ensemble  les  trois 
vinaigres  dont  il  vient  d’être  question,  ou  bien  que  les 
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fleurs  dont  iis  portent  le  nom  sont  mises  à infuser 
dans  le  même  vinaigre  : mais  voici  une  composition 
qui  paraît  suppléer  à ce  qu’on  appelle  vulgairement  la 
fourniture  des  salades. 

Prenez  de  l’estragon  , de  la  sariette  , de  la  civette  9 
de  Féchalotte  et  de  l’ail,  de  chacun  trois  onces  , ( en- 
viron un  hectogramme  ) ; une  poigne'e  sommités  de 
menthe,  de  baume  : le  tout  sèche',  divisé,  se  met 
dans  une  cruche, avec  7 litres  44  centilitres  (8  pintes ) 
de  vinaigre  blanc.  On  fait  infuser  pendant  quinze 
jours  au  soleil  ; au  bout  de  ce  temps,  on  verse  le  vi- 
naigre, on  exprime, on  filtre  ensuite,  et  on  garde  le  vi- 
naigre dans  des  bouteilles  parfaitement  bouchées. 

Vinaigre  de  Lavande, 

Dans  le  très-grand  nombre  des  vinaigres  dont  la 
parfumerie  fait  commerce,  nous  n’en  citerons  qu’un 
seul  : il  servira  d’exemple  pour  ceux  de  ce  genre  qu’on 
peut  employer  à la  toilette. 

Prenez  des  fleurs  de  lavande  promptement  séchées 
au  four  ou  à l’étuve,  mettez-en  244  grain.  570  miligr. 
( demi-livre)  dans  une  cruche,  et  versez  par  dessus 
3 litres  72  centilitres.  (4  pintes ) de  vinaigre  blanc. 
Laissez  le  tout  infuser  au  soleil  ; et  après  huit  jours 
d’infusion,  passez,  exprimez  le  marc  fortement , et 
filtrez  à travers  le  papier.  Ce  vinaigre  de  lavande,  pré» 
paré  ainsi  par  infusion  , est  infiniment  plus  agréable  et 
moins  cher  que  celui  obtenu  par  distillation.  On  peut 
opérer  de  la  même  manière,  pour  la  préparation  du 
vinaigre  de  sauge,  de  romarin  ? etc. 
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Vinaigre  des  quatre  Voleurs . 

La  Pharmacie  a aussi  ses  vinaigres  aromatiques,  dont 
nous  nous  abstiendrons  de  présenter  la  nomenclature. 
Nous  nous  arrêterons  à celui  dit  des  quatre  Voleurs  , à 
cause  du  métier  que  faisaient  ceux  qui  en  donnèrent 
la  recette  pour  avoir  leur  grâce. 

Pour  5 litres  72  centilitres  (4  pintes  ) de  vinaigre 
blanc,  l’on  prend  grandeet  petiteabsynthe,  romarin, 
sauge  , menthe  , rue  , de  chacun  à demi-séché  , 
o,46  grammes  (1  once  et  demie)  61  grammes  (2  onces ) 
de  fleur  de  lavande  sèche  ; ail,  acorus  , cannelle  , 
girofle  et  muscade  , de  chacun  7 grammes  (2  gros)  j 
on  coupe  les  plantes,  on  concasse  les  drogues  sèches 
et  on  les  fait  infuser  au  soleil  durant  un  mois,  dans 
un  vaisseau  bien  bouché;  on  coule  la  liqueur  , on 
l’exprime  fortement , et  011  la  filtre,  pour  y ajouter 
ensuite  i5  grammes  ( demi-once ) de  camphre  dissous 
dans  un  peu  d’esprit  de  vin. 

Propriétés  médicales  et  économiques  du  Vinaigre. 

Le  vinaigre  estd  un grand  usage  dansla  vie  ordinaire, 
comme  l’assaisonnement  piquant  et  agréable  de  beau«° 
eoupd’espècesd’ahmens.  Les  arts  l’emploient  utilement 
et  d’une  manière  variée.  Combien  ne  doit-on  pas  à cet 
acide  de  couleurs  vives  et  de  nuances  brillantes!  Mais 
c’est  surtout  en  médecine  qu’il  est  recommandable. 
Les  praticiens  les  plus  expérimentés  l’ont  placé  au 
rang  des  remèdes  les  plus  salutaires,  administré  inté- 
rieurement : on  l’applique  aussi  à l’extérieur,  OU  com*» 
biné  avec  d’autres  substances, 

. ' j 


aï»  noüveato:  secrets 

Les  ordonnances  de  marine  qui  prescrivent  aux  ca- 
pitaines de  vaisseaux  de  ne  se  mettre  en  mer  qu’avec 
une  provision  conside'rable  de  vinaigre,  pour  laver  les 
ponts,  entreponts  et  chambres,  au  moins  deux  fois  par 
semaine  , de  tremper  dans  cet  acide  des  lettres  écrites 
des  pays  suspectés  des  maladies  contagieuses , prou- 
vent assez  que  de  tous  les  tems  on  a regardé  le  vi- 
naigre comme  le  plus  puissant  prophylactique,  l’anti- 
putride le  plus  assuré.  On  sait  que  dans  les  hôpitaux 
il  a obtenu  , pour  les  purifier , la  préférence  sur  les 
substances  aromatiques  ; mais  c’est  surtout  en  expan- 
sion , comme  tous  les  acides  en  état  de  gaz,  qu’il 
forme  des  combinaisons  avec  les  miasmes  , qu’il  les 
détruit,  et  rend  à l’air  dans  lequel  ils  étaient  comme 
dissous,  sa  pureté  et  son  élasticité. 

L’efficacité  du  vinaigre  est  surtout  démontrée , lors- 
que , pour  corriger  l’air  corrompu  des  chambres  où 
l’on  tient  les  vers  à soie  , et  les  préserver  des  maladies, 
on  en  arrose  le  plancher  à diverses  reprises.  Nous 
disons  arroser  , et  non  jeter  sur  une  pelle  rouge  , 
comme  cela  se  pratique  journellement  pour  chasser  les 
mauvaises  odeurs  ,•  car  c’est  une  erreur  de  croire  que, 
décomposé  et  réduit  ainsi  en  vapeurs,  le  vinaigre  pos- 
sède une  pareille  propriété  ; il  ne  fait , comme  les  par- 
fums , que  surcharger  l’air  , diminuer  son  ressort , et 
rendre  encore  plus  sensible  l’odeur  infecte  qu’on  avait 
voulu  enchainer.  Il  faut  donc  éparpiller  le  vinaigre 
sur  le  sol  des  endroits  qu’on  a intention  de  désinfec- 
ter , ou  l’exposer  dans  des  vaisseaux  à large  orifice , et 
non  le  vaporiser  par  le  feu. 

Quand  il  règne  des  chaleurs  excessives  , les  fermiers 
qui  comptent  pouy  quelque  chose  la  santé  des  moisson- 
neurs j ajoutent  du  vinaigre  à beau  pour  aciduler  leur 
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boisson.  On  fait  avaler  Un  peu  de  cet  acide  aux  pois- 
sons d’eau  douce  , dès  que  l’on  craint  qu’ils  n’aient 
cette  saveur  de  boue  si  désagréable.  Enfin,  uni  au 
sucre  et  au  miel,  il  forme  des  sirops  dont  voici  le  plus 
recherché. 


Sirop  de  Vinaigre-. 

Ce  sirop  est  comme  celui  de  la  groseille , qui  étendu 
dans  une  certaine  quantité  d’eau,  offre  une  boisson 
rafraîchissante  et  d’un  goût  très-agréable.  On  le  prend 
avec  plaisir  dans  les  chaleurs  de  l’été  ; il  désaltère 
promptement , délicieusement , et  à peu  de  frais.  La 
préparation  en  est  simple , d’une  exécution  facile  ; et 
il  n’y  a personne  qui  ne  soitcapabîe  de  l’exécuter,  en 
suivant  exactement  ce  que  nous  allons  indiquer. 

Il  faut  se  servir  d’une  cruche  de  grès  ; l’on  fait  in-= 
fuser  dans  une  pinte  et  demie  ou  deux  pintes  ( environ 
deux  litres ) de  bon  vinaigre , autant  de  framboises 
Rien  mûres  et  bien  épluchées  qu’il  pourra  y entrer 
sans  que  le  vinaigre  surnage.  Après  huit  jours  d’in- 
fusion , l’on  verse  tout  a la  fois  le  vinaigre  et  les 
framboises  sur  un  tamis  de  soie  ; on  laissera  passer 
librement  la  liqueur  sans  presser  le  fruit.  Le  vinaigre 
étant  bien  clair  et  bien  imprégné  de  l’odeur  de  la  fram- 
boise , l’on  en  prend  4i2  grammes  (16  onces) , et 
pour  ces  seizes  onces  on  prend  960  grammes  (3o  onces) 
de  sucre  que  l’on  concasse  grossièrement  : on  le  mettra 
dans  un  matras  ,•  on  versera  le  vinaigre  aromatique  par 
dessus  ; on  bouchera  bien  , et  on  le  placera  au  bain-* 
marie,  à un  feu  très-modéré.  Aussitôt  que  le  sucre 
est  fondu  , on  laisse  éteindre  le  feu  , et  le  sirop  étant 
presque  refroidi,  on  le  met  en  bouteilles,  qu’il  faut 
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avoir  soin  de  Lien  bouclier  , et  de  placer  dans  un  lieu 
frais. 


Ides  J'' inaigres  distillés. 

Après  avoir  décrit  les  procédés,  à l'aide  desquels  on 
parvient  à obtenir  de  bons  vinaigres  , et  avoir  indiqué 
les  applications  qu’on  en  peut  faire  pour  les  usages 
domestiques  , il  est  de  notre  sujet  de  traiter  ici  des 
vinaigres  distillés  qui  se  préparent  le  plus  commu- 
nément dans  les  arts. 

Pour  distiller  le  vinaigre,  on  remplit  aux  trois 
quarts  une  cucurbite  de  grès  de  vinaigre  blanc  ou 
rouge  ; on  place  ce  vase  dans  un  fourneau  , où  il  entre 
jusqu’aux  deux  tiers  an  moins  : on  bouche  avec  un 
mortier  composé  de  terre  à four  , les  interstices  qui 
existent  entre  le  vase  et  l’extrémité  supérieure  de  l'ou- 
verture du  fourneau.  On  recouvre  la  cucurbite  d'un 
chapiteau  de  verre,  qui  embrasse  exactement  le  pour- 
tour , et  qu’on  lute  avec  du  papier  imbibé  de  colle  de 
farine.  Ce  chapiteau  est  garni  d’un  bec,  auquel  on  ad- 
apte un  récipient,  puis  on  allume  dans  le  fourneau  un 
feu  , d’abord  très-doux  , qu’on  augmente  progressi- 
vement. 

Les  premières  portions  de  liqueur  qui  passent , sont 
faibles  ; mais  bientôt  après  monte  l’acide  acéteux  qui 
est  très-blanc  est  très-odorant  : il  est  d’autant  plus  fort 
que  la  distillation  avance  davantage.  On  peut  séparer 
les  produits  par  leur  degré  de  force  , et  on  a des  vinai- 
gres plus  ou  moins  acides.  On  retire  d’abord,  et  on 
met  à part  les  deux  tiers  de  ce  qu’on  a mis  dans 
la  cucurbite  : ce  vinaigre  distillé  a toute  sa  pu- 
reté. La  portion  qu’on  laisse  passer  ensuite,  jus- 
qu’à ce  qu’on  ait  obtenu  les  cinq  sixièmes  du  vi- 
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naîgre  employé , est  plus  acide  ; mais  elle  a une 
odeur  empyreumatique,  occasionnée  par  les  parties 
huileuses  dont  le  vinaigre  est  chargé.  Cette  odeur  se 
dissipe  en  l’exposant  à l’air,  qui  en  même  temps  lui 
donne  de  la  couleur.  La  distillation  nous  fait  voir  que 
le  vinaigre  est  plus  pesant  que  T eau  , puisqu’il  s’élève 
plus  difficilement  : celui  qui  reste  dans  la  cucurbite 
est  épais , d’une  couleur  foncée  et  sale  : il  dépose 
une  certaine  quantité  de  tartre  , il  est  d’une  acidité 
considérable.  Si  on  l’évapore  à feu  ouvert , il  prend 
la  forme  d’un  extrait.  On  n’a  que  très-peu  de  vinaigre 
par  ce  procédé  qui  est  très-usité  dans  le  nord* 

Vinaigres  aromatiques  distillés. 

Vinaigre  à la  fleur  d' Orange. 

Fleur  d’orange  récente  3 'livres. 

Esprit  de  fleur  d’orange  î pinte. 

"Vinaigre  distillé  8 — 

Vous  mettez  vos  fleurs  dans  une  cornue  de  verre,  et 
versez  par  dessus  l’esprit  de  fleur  d’orange  et  le  vinai- 
gre distillé;  puis  vous  procédez  a la  distiüationau  bain 
de  sable,  pour  retirer  les  trois  quarts  de  la  quantité  de 
liqueur  employée. 

J’ai  toujours  fait  entrer  dans  mes  préparations  de 
vinaigre  distillé , de  l’esprit  rectifié  de  la  substance 
dont  il  porte  le  nom.  On  a l’avantage  d’obtenir  un  vi- 
naigre plus  suave,  parce  que  l’esprit  de  vin,  s’élevant  le 
premier  avec  l’esprit  recteur  , s’en  empare  et  se  coin- 
bine  mieux  avec  lui  que  le  vinaigre. 

Lorsqu'on  distille  au  bain  de  sable,  il  faut  toujours 
avoir  l’attention  de^  réemployer  que  du  sable  bien  sec. 
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P inaigre  à la  Rose  distille. 

Roses  pâles  4 livres 

Esprit  de  rose  rectifie'  2 pintes. 

Vinaigre  distillé  8 — 

Vous  mettez  les  roses  entières  dans  la  cornue  de 
verre  ; et , après  avoir  versé  par  dessus  le  vinaigre  et 
l'esprit  de  rose,  vous  procédez  à la  distillation  comme 
ci-dessus. 

La  rose  ne  donne  qu'une  odeur  faible  quand  on  la 
distille  seule  avec  le  vinaigre;  mais  l’esprit  de  rose  que 
j’ajoute  lui  donne  le  parfum  très-agréable  qu  elle  doit 
avoir. 

Le  vinaigre  à l’œillet  se  fait  cfe  même. 

' R inaigre  de  Lavande  distillé „ 

Fleurs  de  lavande  ' 5 livres. 

Esprit  de  lavande  rectifié  4 gros. 

Vinaigre  distillé  8 pintes. 

Vous  mondez  la  lavande  des  queues  * et  mettez  la 
fleur  dans  la  cornue  de  verre;  vous  y versez  l’esprit 
rectifié  et  le  vinaigre  distillé  ; puis  vous  procédez  à la 
distillation  pour  retirer  les  trois  quarts  de  la  liqueur 
employée. 

Les  Vinaigres  distilléè. 


De  thym, 
de  sauge, 

se  préparent  de  même. 


de  romarin, 
de  serpolet , 
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Vinaigre  de  Cédrat  distillé. 

Huile  essentielle  de  cédrat,  4 onces. 

Esprit  de  cédrat  rectifié  2 pintes» 

Vinaigre  distillé  8 — 

Vous  procédez  à la  distillation  comme  ci-dessus. 

Autre  Vinaigre  distillé. 

Zestes  de  cinquante  cédrats. 

Vinaigre  distillé  8 pintes» 

Esprit  de  cédrat  rectifié  2 — 

Vous  zestez  vos  cédrats  de  manière  a n’enlever  que 
l’écorce  jaune , vous  les  mettez  dans  la  cornue,  puis, 
y ajoutant  l’esprit  de  cédrat  et  le  vinaigre , vous  en  re- 
tirez les  trois  quarts  par  la  distillation. 

Vous  suivez  les  mêmes  procédés  pour  distiller  les 
vinaigres. 

Au  citron,  au  limon, 


à l’orange. 


à la  bergamotte , 

Vinaigre  ci  la  Cannelle  distillé. 


Cannelle  fine  12  onces» 

Esprit-de-vin  2 pintes. 

Vinaigre  distillé  8 — 

Vous  concassez  la  cannelle,  vous  la  faites  infuser 
dans  l’esprit-de-vin  pendant  liait  jours,  et  mettez  le 
mélange  dans  la  cornue  avec  le  vinaigre;  puis  vous 
distillez  cà  la  manière  accoutumée. 

Vous  faites  de  même  les  vinaigres  distillés  suivants. 

A la  muscade,  au  girofle. 

Ayez  soin  de  concasser  ces  substances  en  trèsqaetifs 
morceaux,  et  de  les  faire  digérer  clans  l’esprit-de-vin 
ayant  que  de  les  distiller. 
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CHAPITRE  VL 

ART  DE  FAIRE  LES  EAUX-DE-VIE. 


Etablissement  d'une  brûlerie  et  choix  des  vins  destinés  à la 

dissolution . 

Lorsque  le  vin  a un  débit  assuré  et  un  bon  prix,  il 
est  inutile  de  le  drstiller  : on  doit  laisser  cette  branche 
oe  commerce  aux  départemens  qui  en  regorgent,  soit 
par  1 immense  quantité  de  vignes  qu’ils  possèdent, 
soi!  par  le  manque  de  débouché  , soit  enfin  à cause  de 
son  trop  bas  prix.  Avant  d’établir  une  brûlerie , il  est 
prudentde  s’assurer,  par  des  expériences  faites  en  petit, 
combien  d’une  mesure  déterminée  de  vin  il  est  possible 
de  retirer  d eau-de-vie  aulitre,et  de  celle  au  dessus;  alors 
calculant  les  frais  et  le  produit  en  esprit  ardent,  on  les 
compare  avec  le  prix  courant  du  vin  pendant  les  dix  an- 
nées antérieures, etdont  onprenduntermemoyeneton 
observe  si , dans  ces  dix  années  , on  était  en  guerre  ou 
en  paix.  D’après  un  faux  calcul, en  débu  tant, on  se  ruine: 
si  les  uns  et  les  autres  sont  au  pair,  il  est  inutile  de  se 
donner  la  peine  de  distiller;  si  le  bénéfice  excède  réel- 
lement , et  que  le  prix  des  vins  soit  chaque  année,  à 
peu  de  chose  près,  le  même,  on  11e  risque  rien  d’éta- 
bhr  une  brûlerie.  Il  faut  travailler  en  grand , si  on 
-veut  gagner. 
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Les  vins  qu  on  destine  à être  convertis  en  eau-de-vie 
c oivent  être  distillés  six  semaines  ou  deux  mois  après 
la  fermentation  complète,  sans  attendre  qu’ils  soient 
éclaires  ; ils  fournissent  dans  cet  état  beaucoup  plus 
d esprit  devin  ( alcohol  ) qu’au  bout  de  l'année.  La 
maniéré  de  faire  les  vins  destinés  à la  brûlerie , ou 
ceux  pour  la  boisson,  est  bien  différente. 

i°  Les  vins  qui  abondent  le  plus  en  esprit  ardent 
sont  et,  meilleurs  , quant  aux  produits  , et  non  quant 
a la  qualité. 

2°  Les  vins  qui  ont  un  goût  décidé  de  terroir,  le 
communiquent  à Feau-de-vie. 

ô°  Les  vins  rouges  donnent  une  eau^de-vie  moins 
suave , moins  aimable  que  les  blancs. 

4 Les  uns  et  les  autres  qui  ont  fermenté  en  grande 
masse  dans  la  cuve  fournissent  plus  d’esprit. 

ag  Ceux  dont  la  fermentation  de  la  cuve  a été  trop 
dng  temps  continuée,  sont  plus  chargés  de  parties  co« 
orante^ , et  pioduisent  moins  d’esprit,  que  ceux  qui 

3ut  cuvé  moins  long-temps  , toutes  circonstances 
-gales. 

6 Les  vins  tenus  dans  des  tonneaux , trop  long- 

temps  débouchés  , sont  dans  le  même  cas  , ou  s’ils  sont 

gardés,  avant  de  les  brûler , dans  des  celliers  trop 
chauds. 

7 Dans  les  années  pluvieuses  et  froides  , les  vins 
ournissent  moins  d eau-de-vie  , et  elle  est  de  meilleure 
qualité  ; ceux  des  années  chaudes  et  sèches  sont  plus 
spiritueux,  et  1 eau-de-vie  moins  agréable. 

8 Si  les  vins  sont  doux  et  sirupeux,  il  convient 
de  les  allonger  avec  une  suffisante  quantité  d'eau. 

9 Si  1 on  piévoit , lors  de  la  vendange  , que  le  vin 
soit  trop  aqueux , c est  le  cas  d’ajouter  dans  la  cuve  une 
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quantité  proportionnée  ou  de  miel  commun  et  pur  , ou 
de  cassonade , afin  que  ces  parties  s’unissant , augmen- 
tent celles  de  la  masse,  et  qu’aidées  parla  fermentation, 
elles  travaillent  ensemble  à créer  du  spiritueux. 

10  Tout  vin  éventé,  qui  a une  tendance  à l’acide, 
ou  devenu  acide  par  l’absorption  de  l’air  atmosphé- 
rique , donne  beaucoup  moins  d’eau-de-vie  , suivant  le 
degré  d’acidité  qu’il  possède. 

ïi°  Enfin  les  vins  blancs  ne  fournissent  pas  plus 
d’esprit  ardent  que  les  vins  rouges , lorsque  eeux'ci 
ont  été  bien  préparés  , et  qu’on  a soigné  leur  fermenta- 
tion. 

De  la  distillation  des  eaux-de-vie  du  commerce , 

C’est  sur  la  propriété  que  l’esprit  ardent  (l’aicohol) 
a d’être  plus  volatif  que  l’eau  et  que  toutes  ces  sub- 
stances qui  entrent  dans  la  composition  des  liqueurs* 
vineuses,  qu’est  fondé  l’art  d’extraire  les  eaux-de-vie 
du  commerce,  à cet  effet  l’on  se  sert  d 'alambic,  qui  est 
un  vaisseau  en  cuivre,  composé  de  quatre  parties,  la 
chaudière,  le  chapeau  ou  chapiteau,  le  bec  du  chapiteau 
et  le  serpentin. 

La  chaudière  varie  pour  la  grandeur,  suivant  les  dif- 
férens  pays, sa  forme  est  aujourd’hui  à-peu-près  partout 
la  même,  c’est  un  cône  tronqué  , d’environ  21  pouces 
de  hauteur  perpendiculaire  , dont  le  diamètre  du  cercle 
de  la  base  , a deux  pieds  six  pouces  de  longueur.  Son 
fond  est  une  platine  avec  un  rebord  de  trois  pouces 
environ,  cloué  tout  autour  du  cône  avec  des  rions  de 
cuivre  rivés  , cette  platine  a environ  une  ligne  d’épais- 
seur et  est  légèrement  inclinée  , pour  vider  avec  plus 
de  facilité,  du  coté  du  dégorgeoir  ou  dêchargeoir , ce  qui 
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reste  dans  la  chaudière , après  la  distillation.  Ce  dé» 
chargeoir  a un  cylindre  plus  ou  moins  long  suivant 
1 épaisseur  du  mur  qu’il  doit  traverser,  surtout  si  la 
vinasse  est  directement  conduite  hors  de  la  brûlerie  ; 
un  pied  de  longueur  suffit  s’il  ne  doit  traverser  que  le 
mur  du  fourneau. 

Presque  au  bout  de  la  chaudière, sont  placées  trois  ou 
quatre  ausesde  cuivre,  clouées  avec  des  clous  de  cuivre 
rivés  contre  la  cucurbite;etleurs  parties  saillantes  sont 
noyées  dans  la  maçonnerie  du  fourneau  ; ces  anses  Sup» 
portent  lacucurbite,  et  c’est  par  ces  seuls  points  que 
la  partie  inférieure  de  la  cucurbite  touche  aux  parrois 
du  fourneau;  de  sorte  que  la  chaleur  circule  tout  autour 
de  cette  partie  ; au-dessus  des  anses  et  jusqu’au  haut  de 
la  chaudière,  la  maçonnerie  l’emboîte  exactement.  La 
partie  supérieure  de  la  cucurbite  se  rétrécit  par  un  cou 
ou  collet  cloué  et  rivé,  dont  l’ouverture  est  réduite  à un 
jîied  de  diamètre  : la  partie  supérieure  du  collet , forme 
une  espèce  de  talon  renversé  et  l’inférieure  est  inclinée 
parallèlement  aux  côtés  du  chapiteau  , pour  lui  servir 
d’emboiture,  sur  deux  pouces  d$  hauteur.  La  hauteur 
totale  du  cou  est  ordinairement  de  six  à sept  pouces,  et 
les  feuilles  de  cuivre  qui  le  forment  sont  communément 
plus  épaisses  que  le  reste  de  la  cucurbite  ; c’est  la  partie 
qui  fatigue  le  plus. 

Le  chapiteau . Son  ouverture  est  à-peu-près  égale  à 
celle  du  cou  de  la  cucurbite,  afin  d’y  être  adapté  et  luté 
le  plus  exactement  possible,  avec  des  toiles  imbibées 
par  des  blancs  d’œufs,  dans  lesquels  on  a mêlé  de  la 
chaux  eu  poudre  et  non  éteinte,  afin  de  l’opposer  à l’é- 
vaporation des  vapeurs  de  l’esprit  ardent.  Sa  forme  va» 
rie  dans  beaucoup  d’établisseinens  , ordinairement  il 
est  en  étain  ou  en  cuivre  étamé  disposé  en  forme  de 
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poire  renversée  sans  goutières,  intérieurement  comme 
extérieurement,  son  bec  ou  sa  queue  a vingt-six  pouces 
de  longeur  sur  trois  pouces  et  demi,  à quatre  pouces 
de  diamètre  près  du  chapiteau;  quatorze  à quinzelignes 
à son  extrémité,  c’est-à-dire  , dans  l’endroit  où  ce  bec 
se  réunit  avec  le  serpentin  , renfermé  dans  un  tonneau, 
ou  pipe  ; la  pente  de  ce  bec  est  d’environ  8 pouces  ; sur 
toute  la  longueur  il  est  cloué  à la  tête  du  chapiteau  et 
il  est  soudé  avec  lui  par  un  mélange  d’étain  et  de  zinc: 
cette  composition  s’appelle  la  charge  du  chapiteau. 

Le  serpentin.  Il  est  formé  de  cinq  cercles  inclinés  les 
uns  sur  les  autres,  suivant  une  pente  uniforme  dis- 
tribuée dans  toute  la  hauteur,  qui  est  de  trois  pieds  et 
demi;  le  bec  du  chapiteau  s’insinue  exactement  à la 
profondeur  de  4 pouces  dans  l'ouverture  du  serpen- 
tin ; cet  instrument  est  construit  de  feuilles  de  cuivre 
battu  , soudées  ensemble  avec  une  soudure  forte  ; on 
observe  de  diminuer  progressivement  l’ouverture  des 
tuyaux, d’environ  2 lignes,  à chaque  1 évolution, de  ma- 
nière que  l’ouverture  inférieure  , soit  à l’ouverture  su- 
périeure à-peu-près  de  moitié  plus  petite. 

La  prolongation  en  spirale,  est  maintenue  par  trois 
montants  assez  minces  qui  sont  en  fer  battu  armé  d’an- 
neaux, par  où  passent  les  révolutions  du  serpentin,  ils 
la  fixent  et  leur  sert  de  support  dans  cette  partie,  lex- 
trémité  inférieure  du  serpentin  sort  à la  base  de  la 
pipe  , dans  laquelle  il  est  renfermé;  là  il  rencontre  un 
petitentonnoir  dont  la  queue  est  plongée  dans  le  bassiott 
vaisseau  qui  sert  à recevoir  l’eau-de-vie  qui  coule  p«c 
le  serpentin. 
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De  la  Distillation  des  Eaux-de'vie  du  commerce . 

La  grandeur  des  chaudières  varie  suivant  les  Pro- 
vinces : on  ne  peut  donc  pas  fixer  le  nombre  de  veltes 
dont  elles  doivent  être  chargées  ; plus  elles  auront  de 
surface  , plus  la  distillation  sera  rapide  , parce  qu’elle 
s’exécute  par  évaporation,  et  l’évaporation  n’a  lieu  que 
par  les  surfaces  ; plus  la  distillation  sera  longue  , et 
plus  l’eau-de-vie  sera  colorée  et  contractera  de  mauvais 
goût. 

Pendant  la  distillation  , le  vin  bout  fortement  dans 
la  chaudière  , et  occupe  un  plus  grand  espace  ; de  ma- 
nière que  si  elle  est  trop  remplie,  les  bouillons  mon- 
teront au  dessus  de  la  chaudière  ; on  ne  craindra  rien, 
si  on  laisse  sept  à huit  pouces  de  vide.  Il  est  aisé  de 
reconnaître , si  la  chaudière  est  chargée  convenable- 
ment lorsqu’elle  est  découverte  , c’est-à-dire , lors- 
qu’elle n’est  pas  garnie  de  son  chapeau.  Dans  le  cas 
contraire , on  fait  entrer  dans  une  douille  ménagée  sur 
la  chaudière  une  jauge  qui  plonge  jusqu’au  fond  ; en  la 
retirant , on  connaît  la  hauteur  du  vin  ; s’il  y en  a 
trop , ôn  ouvre  le  robinet  par  lequel  la  vinasse  s’é- 
coule, et  on  ne  laisse  que  la  quantité  de  vin  suffisante, 
ou  bien  on  se  sert  d’un  siphon;  lorsqu’elle  est  au  point, 
on  bouche  exactement  cette  ouverture  , et  on  la  lute 
Plus  le  vin  est  nouveau,  plus  il  exige  d’espace  entre, 
la  surface  et  le  col  de  F alambic,  parce  qu’il  contient 
infiniment  plus  d’air  que  le  vin  vieux,  et  que  les 
bouillons  en  sont  plus  considérables. 

Dans  plusieurs  pays , on  ne  coijje  la  chaudière  avec 
son  chapeau  , que  lorsque  le  vin  commence  à être 
bouillant,  cette  manipulation  est  défectueuse.  Jusqu’à 
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ce  moment , la  partie  qui  s’évapore  est  très-phlegrm 
tique,  j’en  conviens,  il  se  dégage  une  très-grande 
quantité  d’air  • mais  cet  air  et  ce  phlegme  entraînent 
avec  eux  beaucoup  de  spiritueux. 

Dès  que  la  chaudière  est  coiffée  d’une  manière  ou 
d’une  autre,  il  est  de  la  plus  grande  importance  de 
garnir  le  fourneau  avec  du  bois  le  plus  combustible, 
afin  d’exciter  promptement  un  grand  feu,  de  mettre  la 
chaudière  en  train,  en  un  mot,  de  donner  au  vin  ce 
qu’on  appelle  le  coup  de  feu.  En  le  négligeant , ou  en 
modérant  trop  le  feu,  on  pourrait  ne  retirer  presque 
que  du  phlegme  , et  la  partie  spiritueuse  se  combine- 
rait en  pure  perte  avec  ce  qui  resterait  dans  la  chav-^ 
dière. 

Aussitôt  après  avoir  mis  le  feu  sous  la  chaudière  , 
et  même  avant , on  adapte  et  on  lute  la  queue  du  cha- 
piteau au  serpentin;  la  pipe  est  remplie  d’eau,  et  le 
bassiot  est  placé  au  bas  du  serpentin,  afin  de  recevoir 
l’ean-de  vie  qui  va  couler.  Il  faut  presser  le  feu  jusqu’à 
ce  que  la  vapeur  qui  sort  du  vin  et  qui  monte  au  fond 
du  chapiteau  commence  à entrer  dans  le  serpentin,  et  ! 
qu’elle  soit  prête  à couler  , ce  que  l’on  connaît  en  appli- 
quant la  main  sur  la  naissance  du  serpentin,  c’est-à- 
dire  , sur  l’endroit  où  il  s’emboîte  et  se  réunit  à la 
queue  du  chapiteau.  La  chaleur  de  cette  partie  pnuve 
qu’une  quantité  suffisante  de  vapeurs  est  déjà  passée, 
puisqu’elle  est  échauffée. 

Au  bois  sec  et  menu  on  supplée  alors  par  de  gros 
bois  , de-manière  à remplir  le  fourneau  , et  qu’il  y en 
ait  assez  pour  en  retirer  toute  la  bonne  eau-de-vie  ; on 
laisse  un  vide  entre  les  pièces  de  bois , afin  d’attirer 
dans  le  fourneau  un  courant  d’air  capable  d’entre- 
tenir l’ignition  : après  cela  o,n  ferme  la  porte  du  four»* 
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neau.  Lorsque  le  bois  est  consumé  et  réduit  en  braise, 
on  pousse  la  tirette , afin  de  fermer  la  cheminée,  et 
de  retenir  sous  la  chaudière  et  dans  le  fourneau 
toute  la  chaleur.  Il  est  impossible  de  prescrire  de 
quelle  quantité  de  bois  , le  fourneau  doit  être  chargé  ; 
elle  dépend  beaucoup  de  sa  qualité  et  de  son  plus  ou 
moins  de  siccité  ; mais  l’ouvrier , accoutumé  à ce  tra- 
vail , ne  se  trompe  jamais , ou  très-rarement  ; il  au- 
gmente ou  diminue  l’activité  du  feu  par  le  moyen 
de  la  soupape  ou  tirette  , d’où  dépend  le  plus  ou 
moins  grand  courant  d’air. 

Dans  les  premiers  instants  de  la  distillation  , il  sort 
par  le  bec  inférieur  du  serpentin  une  grande  quantité 
d’air,  ensuite  du  phlegme  un  peu  chargé  d’esprit, 
enfin  de  l’eau-de-vie.  Si  le  filet  qui  paraît  est  très-con- 
sidérable , il  convient  de  diminuer  le  feu  ; s’il  est  trop 
faible  , il  faut  l’augmenter  , ou  par  l’addition  du  bois 
ou  par  un  meilleur  arrangement  de  celui  qui  est  déjà 
dans  le  fourneau  : on  observera  cependant  que  plus  le 
courant  d’eau-de-vie  est  fin  , meilleure  elle  est.  Si  le 
courant  bronze , c’est-à-dire,  s’il  est  gros  et  trouble, 
c’est  une  preuve  que  le  vin  bouillonnant  passe  de  la 
chaudière  dans  le  serpentin,  il  est  de  la  dernière  im- 
portance d’y  remédier  aussitôt  , sans  quoi  le  chapeau 
serait  détaché  de  la  chaudière  par  la  force  d’expansion 
de  l’air  et  des  vapeurs,  et  on  courrait  le  péril  très-im- 
minent de  mettre  le  feu  à l’atelier  : cet  exemple  n’est 
pas  rare.  Dans  le  cas  du  bronze , il  faut  se  hâter  de 
mouiller  à grande  eau  le  chapeau,  et  ce  qui  vaut  encore 
mieux  , de  jeter  de  l’eau  sur  le  feu  sans  perdre  de 
temps. 

Après  le  phlegme  , la  première  eau-de-vie  qu  i 
paraît,  est  au  plus  haut  titre , et  de  temps  en  temps 
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on  examine  ce  titre,  soit  par  l’éprouvette  ou  preuve, 
soit  avec  un  aréomètre. 

Si  on  désire  avoir  séparément  l’eau-de-vie  forte , on 
enlève  le  bassiot  et  on  le  suplée  par  un  nouveau  ; dès 
qu’elle  commence  à perdre  , c’est-à-dire  , qu’il  coule 
de  l’eau-de-vie  seconde,  on  appelle  cette  opération 
couper  à la  serpentine  : cette  seconde  eau-de-vie  est 
mise  à part  ; on  la  tire  jusqu’à  la  fin  ; elle  forme  la 
repasse  ou  eau-de-vie  très-phlegmatique  , qui  ne  peut 
entrer  dans  le  commerce.  Il  faut  nécessairement  une 
nouvelle  chauffe,  ou  distillation,  afin  de  ne  pas  perdre 
l’esprit  ardent  noyé  dans  le  phlegme. 

Afin  de  s’assurer  qu’il  ne  reste  plus  d’esprit  dans 
l’eau  qui  continue  à distiller  , on  reçoit  de  cette  eau 
dans  un  vase  , et  on  la  jette  sur  le  chapeau  brûlant 
de  la  chaudière  ; alors  , en  présentant  une  lumière 
à l’endroit  où  ce  fluide  s’évapore,  s’il  se  manifeste 
une  petite  lumière  bleuâtre,  c’est  une  preuve  qu’il 
reste  de  l’esprit  ; l’absence  de  la  lumière  annonce  le 
phlegme  simple.  On  peut  encore  goûter  le  fluide  qui 
distille,  et  l’impression  qu’il  cause  sur  la  langue  four- 
nit une  règle  aussi  sure. 

Lorsque  l’esprit  ne  vient  plus , on  ouvre  le  robinet 
de  décharge  , la  vinasse* s’écoule  , et  avec  de  nouvelle 
eau  on  lave  exactement  la  chaudière. 

Lorsque  la  partie  qui  recouvre  la  chaudière  n’est 
pas  garnie  d’une  douille  , il  faut  absolument  déluter 
son  chapeau  afin  de  laver  l’intérieur  ; la  douille  évite 
cet  embarras  : on  passe  par  son  ouverture  ordinaire- 
ment de  deux  à trois  pouces  de  diamètre , un  manche 
de  bois  , au  bas  duquel  sont  attachés  des  chiffons  ; et , 
par  un  mouvement  dans  tous  les  sens  de  la  chaudière , 
ces  chiffons  frottent  ses  parois  , et  à l’aide  de  l’eau 
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nouvellement  introduite  , ils  détachent  le  limon  et 
les  parties  étrangères  qui  sont  entraînées  lorsqu’on 
ouvre  le  robinet  de  la  décharge.  Les  brûleurs  vigi- 
lans  répètent  ce  lavage  jusqu’à  deux  ou  trois  fois  , ou 
plutôt  jusqu’à  ce  que  la  nouvelle  eau  sorte  aussi  claire 
qu’on  l’a  mise  dans  la  chaudière.  Les  brûleurs  qui  font 
tout  à la  hâte  se  contentent  d’expulser  la  vinasse  , et 
chargent  aussitôt  la  chaudière  avec  du  vin.  On  ne 
doit  plus  être  étonné,  si  ces  eaux-de-vie  ont  un  goût 
de  feu  et  de  brûlé , deux  goûts  très-différens. 

La  distillation  une  fois  commencée , n’est  plus  in- 
terrompue , et  se  continue  souvent  pendant  la  nuit. 
Il  faut  défendre  à vos  ouvriers  d’approcher  aucune 
lumière  près  du  bassiot,  ni  du  bas  du  serpentin, 
ou  plutôt,  mettez-les  dans  l’impossibilité  d’avoir  des 
lumières  à la  main;  à cet  effet,  fixez  d’une  manière 
invariable  contre  les  murs  de  la  brûlerie  des  lampes, 
et  que,  pour  les  allumer,  il  faille  monter  sur  une 
échelle  , ou  bien  les  faire  descendre  avec  une  poulie. 
Lorsqu’elles  sont  remontées  , fermez  à clef  l’espèce 
de  boite  qui  contient  le  bas  de  la  corde.  M,  Par- 
mentier insiste  sur  cette  précaution  , parce  qu’il  a vu 
une  brûlerie  réduite  en  cendres  uniquement  pour  avoi  r 
laissé  la  lumière  à la  disposition  des  ouvriers. 

Pour  que  le  filet  sorte  chaud  du  serpentin,  le 
courant  d’air  entraîne  avec  lui  et  volatilise  beaucoup 
de  spiritueux  ; en  approchant  une  lumière  de  cette 
atmosphère  , il  s’enflamme  , enflamme  l’esprit  du  bas- 
siot, et  il  est  très-rare  qu’on  parvienne  à éteindre 
cette  flamme. 

Suivant  la  qualité  des  vins  , on  retire  plus  ou  moins 
d’eau-de-vie  première.  En  Angoumois,  par  exemple, 
une  chaudière  chargée  de  trente  veites , comme  en 


s46  NOUVEAUX  SECRETS 

Languedoc  , donne  depuis  vingt-quatre  jusqu’à  vingt- 
six  pintes  d’eau-de-vie  première , et  depuis  trente 
jusqu’à  quarante  pintes  d’eau-de-vie  seconde.  En  Lan- 
guedoc, au  contraire,  on  retire  cinq  veltes  ou  qua- 
rante pintes  , mesure  de  Paris , de  la  même  eau-de- 
vie.  La  seconde  est  dans  les  mêmes  proportions. 

Ces  différens  titres  d’eau-de-vie  ont  souvent  mis  les 
marchands  dans  la  possibilité  détromper  les  acheteurs, 
soit  nationaux,  soit  étrangers.  Les  plaintes  portées 
au  gouvernement  l’ont  engagé  à faire  des  lois  relatives 
à cette  branche  de  commerce.  Par  un  arrêt  du  conseil 
du  10  avril  1753 , il  est  ordonné  que  les  eaux-de-vie 
seront  tirées  au  quart t la  garniture  comprise , c’est-à- 
dire  que,  sur  seize  pots  d’eau-de-vie  forte , il  n’y  aura 
que  quatre  pots  de  seconde.  Le  Fabricant  sait,  à très- 
peu  de  chose  près  , combien  trente  veltes  de  vin  doi- 
vent donner  d’eau-de-vie  première  et  seconde;  il  sait 
encore,  par  le  moyen  de  sa  jauge,  combien  de  veltes 
contiennent  les  bassiots  dont  il  se  sert,  lorsqu’il  voit  à 
peu  près  que  l’eau-de-vie  forte,  est  prête  à perdre  ; il 
jauge  son  bassiot  ; et  lorsqu’il  trouve  vingt  mesures 
d’eau-de-vie  forte , il  laisse  couler  dans  le  même  bas- 
siot cinq  mesures  d’eau-de-vie  seconde  : ces  vingt-cinq 
mesures  sont  ce  qu’on  appelle  lever  au  quart,  l’eau-de- 
vie  qui  vient  après  est  mise  de  côté  pour  la  repasse. 
La  première  manière  d’opération  est  appellée  brûler  à 
chauffe  simple  ; et  à chauffe  double  ou  triple , lorsqu’on 
distille  de  nouveau  cette  eau-de-vie,  soit  seule,  soit 
en  la  mêlant  avec  du  vin , de  manière  à garantir  la 
chaudière.  Toute  eau-de-vie  à chauffe  simple  conserve 
toujours  de  l’acrimonie  , et  elle  la  perd  successivement 
par  de  nouvelles  distillations,  ou  de  nouvelles  chauffes  ; 
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oa  en  fait  autant  pour  les  repasses,  ou  Lien,  on  les 
rassemble  toutes  pour  une  chauffe  séparée. 

Des  contestations  avaient  déjà  nécessité  un  autre 
ai  rêt  du  conseil  du  17  avril  1745,  relativement  aux. 
barriques.  On  expédiait,  par  exemple  , de  Cette,  ou  de 
La-Rochelle  de  l’eau-de-vie  réellement  au  titre,  et 
lorsqu’elle  arrivait  en  Hollande,  son  titre  était  beau- 
coup inférieur , sans  qu’il  y eut  de  la  faute  du  mar- 
chand. L’expérience  journalière  prouve  que  la  masse 
du  vin  diminue  chaque  jour,  dans  les  futailles,  et 
beaucoup  plus  en  été  qu’en  hiver.  A plus  forte  raison, 
l’esprit  doit  s’évaporer,  et  par  conséquent  l’eau-de-vie 
ne  pouvait  plus  être  au  titre  : la  qualité  du  Lois  contri- 
buait singulièrement  à cette  évaporation.  En  Langue- 
doc on  employait  les  douves  de  bois  de  châtaignier,  de 
mûrier,  etc. , parce  que  le  chêne  y est  très-rare  et  fort 
cher.  La  diversité  des  pores  de  ce  bois  nécessitait  la 
diversité  d’évaporation.  Le  Roi  avait  ordonné , que 
toutes  les  futailles  ou  pièces  seraient  construites  en 
bois  de  chêne,  et  que  chaque  pièce  serait  exactement 
construite  sur  un  même  modèle,  afin  que  leur  conte- 
nance étant  égale  , il  n’y  eut  plus  de  difficulté.  Les  ton- 
neliers ont  été  astreints  à imprimer  leur  nom  avec  une 
marque  de  feu  , et  ils  répondent  de  leur  travail.  Malgré 
ces  précautions,  le  tonnelier  peut  encore  tromper  à vo- 
lonté ou  le  vendeur  ou  l’acheteur , suivant  la  manière 
dont  l’intérieur  des  bois  est  débité.  On  en  a vu  d’assez 
malhonnêtes  pour  se  prêter  à de  pareilles  friponneries; 
une  légère  rétribution  les  éblouissait , et  quelquefois 
les  séduit  encore  : une  douve  ou  douille , plus  épaisse 
que  sa  voisine , fait  le  bénéfice  du  vendeur  , et  le  béné- 
fice augmente  en  raison  du  nombre  de  ces  douves 
Pour  aider  leur  courbure , lorsque  l’on  fabrique  la  fu- 


248  NOUVEAUX  SECRETS 

taille,  on  suit  dans  plusieurs  endroits  la  coutume  d’en- 
lever dans  le  milieu  de  la  douve,  et  dans  sa  partie  in- 
térieure une  portion  de  bois,  afin  de  l’amincir.  Plus 
on  en  supprime,  et  plus  l’acheteur  gagne.  Souvent  les 
douves  du  bas  de  la  pièce , sont  plus  amincies  que  les 
supérieures  ; la  jauge  entre  plus  profondément  , et  l’a- 
cheteur perd. 

Dans  les  provinces , au  contraire  , où  l’on  sert  les 
douves  avec  le  tourniquet,  le  milieu  est  plus  épais  que 
dans  les  deux  extrémités  ; mais,  comme  tout  le  bois  est 
dolé  des  deux  côtés  , les  friponneries  sont  plus  difficiles 
à exécuter  que  lorsque  le  bois  ne  l’est  pas.  Il  serait  es- 
sentiel qu’un  règlement  de  police  forçât  les  tonneliers  , 
à n’employer  aucune  douve  sans  être  dolée;  alors  la 
futaille  sera  aussi  unie  au  dedans  qu’au  dehors , et  on 
éviterait  par  là  ces  petits  tours  de  main  qui  déshono- 
rent. 

De  la  distillation  de  l’Esprit  de  Vin. 

11  est  très-avantageux  aux  propriétaires  de  convertir 
les  eaux-de-vie  en  esprit , et  aux  acheteurs  de  préférer 
celui-ci.  iQ  II  faut  moins  de  futailles.  2°  Sous  un  plus 
petit  volume  le  prix  est  augmenté.  5°  Les  frais  de 
transport  sont  moins  considérables.  La  liqueur  est 
plus  fine  , moins  acre , plus  dégagée  de  tout  corps 
étranger. 

La  rectification  exige  un  nombre  de  chauffes  , pro- 
portionné à la  quantité  de  phlegnie  contenu  dans  l’eau- 
de-vie.  Les  fabricans  qui  cherchent  la  perfection,  jet- 
tent dans  la  cucurbi  te  l’eau-de-vie,  preuve  de  Hollande, 
et  placent  cette  chaudière  dans  un  bain-marie. 
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Du  Bain-marie. 

Lorsqu’on  veut  distiller  au  bain-marie,  on  introduit 
dans  la  cucurbite  un  second  vaisseau  d’étain  ou  de 
cuivre  e'tamé , du  même  diamètre  que  celui  de  la  cu- 
curbite et  de  deux  pieds  de  profondeur  ou  adapté  par 
dessus  le  même  chapiteau;  les  trois  pièces  réunies 5 
forment  l’alambic  propre  à distiller  au  bain-marie. 

La  chaudière  est  remplie  d’eau;  dans  cette  chau- 
dière est  placée  le  bain-marie  plein  d’eau-de-vie  jus- 
qu’au point  convenable  ; enfin  le  tout  est  recouvert 
de  son  chapiteau  uni  au  serpentin  ; et  lorsque  l’eau 
bout , sa  chaleur , alors  de  quatre-vingts  degrés,  fait 
volatiliser  l’esprit  contenu  dans  l’eau-de-vie;  il  monte 
seul  ou  presque  seul , et  on  obtient  de  l’esprit  très-pur. 
Si  le  fluide  contenu  dans  le  bain-marie  éprouvait  le 
même  degré  de  chaleur  que  celui  de  la  chaudière,  l’es- 
prit et  le  phlegme  monteraient  ensemble;  mais  l’ex- 
périence a prouvé  que  le  fluide  environnant,  souffre  un 
plus  grand  degré  de  chaleur  que  le  corps  environné  , 
de  quelque  nature  qu’il  soit;  c’est  pourquoi  l’esprit 
monte  seul  ou  presque  seul,  puisque  le  phlegme  ne 
saurait  se  volatiliser  au  degré  de  l’eau  bouillante  qui 
l’environne.  L’esprit  obtenu  par  ce  procédé  est  moins 
chargé  d’huile  essentielle  du  vin,  que  par  celui  dont 
on  va  parler. 

La  méthode  la  plus  usitée  dans  les  fabriques  consiste 
à distiller  les  eaux-de-vie,  preuve  de  Hollande,  dans  les 
alambics  qui  ont  servi  aux  premières  distillations  ; la 
seule  différence  dans  ce  travail  consiste  à modérer 
exactement  le  feu,  afin  que  l’esprit  monte  doucement 
et  coule  en  filet  très-fin.  Dans  ce  cas , le  bouilleur  est 
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force  malgré  lui  à entretenir  la  plus  grande  fraîcheur 
dans  l’eau  des  pipes.  Sans  ces  deux  précautions  essen- 
tielles l’esprit  monterait  avec  rapidité,  quelquefois 
ferait  déluter  le  chapeau  de  la  chaudière,  et  occasion- 
nerait un  incendie,  qu’il  serait  presqu’impossible  d’é- 
teindre : ainsi  l’opération  est  toujours  très-longue,  et 
demande  beaucoup  de  vigilance  et  de  temps. 

Il  est  facile  de  concevoir  combien  cette  seconde  mé- 
thode est  inférieure  à la  précédente  : par  la  première  il 
monte  moins  d’huile  essentielle  du  vin,  huile  âcre, 
mordante , et  qui  communique  ses  mauvaises  qualités 
à l’esprit  ; d’ailleurs  , la  matière  du  feu  pénètre  plus  le 
cuivre  de  la  chaudière  sur  laquelle  il  agit  directement, 
que  lorsque  la  cucurbite  est  plongée  dans  l’eau  de  la 
chaudière  ; et  on  n’a  point  fait  assez  d’attention  à cette 
matière  du  feu,  et  à sa  manière  d’agir  sur  les  esprits  , 
ou  plutôt  sur  l’huile  du  vin  , dont  il  augmente  l’acrimo- 
nie naturelle. 

« Si  ce  moyen  facile  d’obtenir  ainsi  un  esprit  devin, 
presque  pur  et  au  degré  que  l*on  désire  , a méiilé  l’a- 
probation  de  toutes  les  nations  , combien  ne  sommes- 
nous  pas  redevables  du  perfectionnement  qu’y  a fait 
M.  Adam,  il  a conçut  le  projet  d’obtenir  à volonté  en 
une  distillation  de  l’eau-de-vie  ou  de  l’esprit  à un  degré 
donné  ; nous  ne  pouvons  point  décrire  ce  procédé  qu’il 
employait;  il  faudrait  entrer  dans  de  trop  grands  détails 
mais  on  les  trouvera  décrit  dans  un  mémoire  publié 
par  M.  Duportal,  qui  s’est  beaucoup  occupé  de  distilla- 
tion, et  qui  a même  simplifié  le  procédé  d’Adam:  (an- 
nales de  chimie  , Tom.  LXXVIII,  pag.  178).  Nous  ne 
pouvons  en  donner  qu’une  idée  sommaire.  Que  l’on 
se  représente  un  alambic  communiquant  par  le  moyen 
de  tubes  de  cuivre  de  même  que  dans  l’appareil  de 
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Woulf,  un  matras  communique  avec  trois  ou  quatre 
flacons  tubules , si  l’on  remplit  en  grande  partie  la  cn~ 
curbite  et  les  deux  premiers  vases  de  vins,  et  si  l’on 
porte  celui  qui  est  dansla  cucurbite  à l’ébullition,  bien- 
tôt le  vin  du  premier  vase  y entrera  lui-même  au  moyen 
du  calorique  latent  de  la  vapeur  qu’il  recevra  ; celui 
du  second  s’échauffera  beaucoup  et  éprouvera  même 
une  légère  ébullition  ; il  arrivera  donc  , dans  le 
troisième  yase  qui  est  vide , une  grande  quantité  de  va- 
peurs alcoholiques , mêlées  de  vapeurs  aqueuses  , en 
maintenant  ce  vase  à une  certaine  température , l’esprit 
de  vin  passera  plus  ou  moins  déphlegmé  dans  le 
quatrième , et  en  maintenant  également , celui-ci  à une 
température  déterminée,  il  n’en  sortira  à volonté  que 
de  F eau-de-vie  ou  de  l’esprit;  d’ailleurs,  cette  eau-de- 
vie,  cet  esprit  encore  en  vapeurs  , se  trouvant  conduite 
dans  un  serpentin  plein  de  vin,  ou  ils  se  condensent,  de 
là  ils  se  rendent  dans  un  autre  serpentin  plein  d’eau  , 
où  ils  se  refroidissent  complètement  ; et  enfin  dans  le 
tonneauqui  doit  les  renfermer.  Le  vin  de  l’alambic  étant 
épuisé  d’esprit,  s’écoule  par  un  robinet,  et  est  rem- 
placé par  celui  du  premier  vase  ; celui-ci  l’est  par  celui 
du  second  , et  celui  du  second  par  celui  du  serpentin  , 
dans  lequel  on  en  met  de  nouveau.  Les  choses  sont 
donc  tellement  arrangées,  que  l’on  obtient  tout  de  suite 
de  l’eau-de-vie  ou  de  l’esprit , que  l’appareil  marche 
toujours,  et  qu’on  tire  partie  de  tout  le  calorique, 
puisque  l’on  met  à profit  celui  de  la  vapeur  que  l’on 
forme. 

Non-seulement  ce  procédé  a l’immense  avantage 
d’être  bien  plus  économique  que  l’ancien , mais  encore, 
lorsqu’on  l’applique  à l’extraction  des  eaux-de-vie»;  de 
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grains  et  de  marcs,  il  donne  des  produits  de  qualité  su- 
périeure (a).  » 

Pour  s’assurer  de  la  pureté  de  l’esprit,  voici  les 
moyens  proposés  ; ils  sont  bons  à connaître,  quoique 
plusieurs  soient  insuffisans. 

1°  Mettez  de  la  poudre  à canon  dans  une  cuillère 
d’argent,  versez  par  dessus  une  certaine  quantité  d’es- 
prit  devin,  et  mettez- y le  feu  : si  la  poudre  ne  s’en- 
flamme pas  , le  phlegme  surabonde.  Cette  épreuve  est 
conditionnelle  ; si  on  met  peu  de  poudre  et  beaucoup 
d’esprit  de  vin,  le  moindre  phlegme  n’empêche  pas 
l’inflammation  de  la  poudre  : si,  au  contraire,  on  met 
beaucoup  de  poudre  et  peu  d’esprit  de  vin , ce  peu  ne 
fournissant  pas  assez  de  phlegme  pour  humecter  toute 
la  poudre , elle  prend  feu. 

II.  On  imbibe  un  linge  d’esprit  de  vin,  et  on  y met 
le  feu  : si  le  linge  brûle,  c’est  une  preuve  que  l’esprit 
est  bien  déphlegmé  ; ce  moyen  est  préférable  au  précé- 
dent. 

III.  Le  meilleur  procédé  consiste  à verser  l’esprit  de 
vin  que  l’on  veut  examiner  sur  de  l’alcali  fixe  : si  l’es- 
prit imbibe  seulement  l’alcali , c’est  une  preuve  qu’il 
est  pur;  mais  s’il  dissout  ce  sel,  il  est  démontré  qu’il 

contient  de  l’eau. 

•* 

De  la  distillation  des  Marcs  de  Raisin. 

Avant  de  parler  de  la  manière  d’en  retirer  l’esprit 
ardent,  il  faut  connaître  les  préparations  de  ces  iiarcs  : 
elles  varient  dans  presque  tous  les  cantons  de  la 


{a)  Thénard , traité  ÉJ  émentaire  d«  chimie  , a édition  , Tom.  III , 
page  43a, 
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France;  cependant  je  vais  les  restreindre  aux  deux 
principales. 

Après  avoir  obtenu , par  le  pressoir , le  vin  contenu 
dans  la  vendange  , des  hommes  armés  d’ins trumens  à 
crochet  et  de  pelles , divisent  la  masse  solide  restée 
sur  la  mai  du  pressoir,  l’émiettent  et  la  séparent  le 
plus  qu’il  est  possible.  Ce  marc , ainsi  <hvisé  , est 
porté  dans  de  grands  vaisseaux  de  bois  destinés  à sa 
fermentation  , ou  même  dans  la  cuve  qui  a déjà  con- 
tenu le  raisin.  Il  reste  inhérente  à ce  marc  une  por- 
tion sucrée,  dont  la  pression  n’a  pas  entièrement  dé- 
pouillé les  baies  et  les  grappes  du  fruit  ; le  vigneron 
ajoute  quelques  seaux  d’eau  sur  ce  marc;  elle  hu- 
mecte toute  la  masse  : peu-à-peu  la  fermentation 
vineuse  s’établit,  la  chaleur  augmente,  et  son  aug- 
mentation décide  la  quantité  d’eau  qui  doit  chaque 
jour  être  ajoutée,  afin  que  la  fermentation,  de  vi- 
neuse qu’elle  est , ne  passe  pas  à l’acéteuse  ; qu’on 
ne  croie  pas  qu’il  faille  noyer  ce  marc  : la  surabon- 
dance d’eau  diviserait  trop  la  partie  sucrée,  et 
n’y  ayant  plus  de  proportion  entre  elle  et  beau,  la 
putridité  se  manifesterait  bientôt.  Pendant  le  travail 
de  la  fermentation  , le  vaisseau  est  recouvert  exacte- 
ment, afin  de  retenir  le  gaz  acide  carbonique , et  le 
principe  inflammable , ou  oxygène  ou  azote.  Ils  con- 
tribuent essentiellement  l’un  et  l’autre  à mettre  en 
mouvement  la  partie  sucrée , la  vraie  base  de  l’es- 
prit ardent.  On  ne  craint  pas  dans  ce  cas-ci  les  effets 
de  l’expansion  des  vapeurs , comme  dans  la  fermenta- 
tion tumultueuse  de  la  vendange.  Le  degré  de  chaleur 
et  l’odeur  de  cette  masse  indiquent  quand  la  fermenta- 
tion est  à son  plus  haut  période  ; et  ce  ternie  est  celui 
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que  l’on  saisit  avec  raison  pour  jeter  le  marc  dans 

X alambic. 

Il  n’est  guère  possible  de  fixer  la  quantité  d’eau  né- 
cessaire à cette  opération  , ni  le  temps  que  doit  durer 
la  fermentation;  elle  dépend  de  la  masse  du  marc  , de 
sa  qualité,  de  la  chaleur  , de  la  saison  , et  même  de 
l’espace  vide  entre  le  couvercle  de  la  cuve  et  le  marc. 
Si  cet  espace  est  proportionné  , la  fermentation  sera 
plus  prompte , mieux  soutenue  , plus  complète  ; en 
un  mot,  il  se  formera  plus  d’esprit  ardent.  Il  serait  très- 
avantageux  de  trouver  l’expédient  de  ne  point  dé- 
placer le  couvercle  lorsqu’on  arrose  le  marc.  Une  grille 
d’arrosoir  , placée  au  bout  d’un  tuyau  de  fer-blanc  qui 
serait  mobile,  distribuerait  l’eau  sur  toute  la  super- 
ficie de  la  cuve  , et  imbiberait  le  marc. 

La  seconde  méthode  est  plus  simple  , mais  elle  pro- 
cure moins  d’eau-de-vie  et  d’un  plus  mauvais  goût  ; 
elle  consiste  à faire  un  creux  dans  la  terre , à y ense- 
velir le  marc  , et'le  recouvrir  de  terre.  On  enfonce  de 
temps  en  temps  le  bras  dans  ce  creux,  afin  de  juger 
du  point  de  fermentation  ; et  lorsqu’on  la  croit  à son 
période  , on  enlève  le  marc  de  la  fosse  , que  l’on  jette 
dans  l’alambic  , après  y avoir  mis  une  suffisante  quan- 
tité d’eau. 

Ces  deux  méthodes  sont  défectueuses  , car  il  est  im- 
possible que  les  eaux-de-vie  qu’on  obtient , n’aient  pas 
un  fort  mauvais  goût  ; c’est  ce  qui  les  a fait  prohiber  à 
Paris. 

Voici  ce  que  l’expérience  a démontré  à M.  Parmen- 
tier ; et  en  suivant  le  procédé  qu’il  a indiqué,  on  est 
assuré  d’avoir  de  l’eau-de-vie  aussi  douce  que  l’eau-de- 
vie  commune  du  commerce. 

Après  avoir  émietté  le  marc , mettez-le  fermenter  ; 
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comme  il  a été  dit  dans  le  premier  procédé.  Lorsque  la 
fermentation  sera  complète,  tirez  l’eau  vineuse  de  la 
cuve  , comme  vous  feriez  relativement  au  vin  nou- 
veau : remplissez  les  futailles , portez  le  marc  sur  le 
pressoir , et  pressurez  ; mêlez  ce  second  produit  avec 
le  premier  ; conduisez  ce  petit  vin  comme  le  vin  ordi- 
naire ; enfin,  bouchez  la  futaille  aussitôt  que  faire  se 
pourra  ; laissez  reposer  ce  petit  vin  et  s’éclaircir  jusqu’à 
la  fin  de  l’hiver  , soutirez-le,  portez- le  dans  le  réser» 
voir  à filtrer  dont  il  a été  parlé,  et  distillez  : l’eau-de- 
vie  sera  douce. 

Dans  les  Provinces  où  le  vin  est  abondant  et  à bas 
prix,  et  le  bois  cher,  il  y a peu  de  bénéfice^  à distiller 
un  tel  petit  vin  , puisque  les  eaux  de-vie  de  vin  suivent 
le  prix  de  la  matière  première  ; mais  dans  les  provin- 
ces où  le  vin  est  cher,  le  bois  abondant,  et  qui  sont 
éloignées  des  grandes  brûleries  , il  y a réellement 
du  bénéfice  à distiller  les  marcs. 

Si  , dans  ces  pays  , il  reste  quelque  mauvais  goût  à 
l’eau-de-vie  de  marc  , et  que  le  bois  soit  à bon  mar- 
ché, on  y ajoutera  un  tiers  ou  moitié  d’eau  de  rivière. 
La  chaudière  sera  chargée , la  communication  du 
chapiteau  avec  le  serpentin  bouchée,  et  pendant  quinze 
à dix-huit  heures  on  entretiendra  par  dessous  la  chau- 
dière un  feu  très-modéré  , afin  de  communiquer  à la 

* 

liqueur  seulement  une  chaleur  de  cinquante  à soixante 
degrés  ; cette  digestion  produit  le  meilleur  effet  pour 
la  distillation  des  vins  dont  l'esprit  aident  est  destiné 
pour  les  liqueurs. 

Il  est  reconnu  que  la  partie  sucrée  formait  l’esprit 
ardent.  D’après  ce  principe  admis  de  tous  les  chimistes 
et  de  tous  les  physiciens  , il  est  aisé  de  conclure  que 
l’art  peut  enrichir  ces  petites  eaux-de-vie  ? et  leur  four- 


956  NOUVEAUX  SECRETS 

nir  plus  d’esprit.  Il  suffit  donc  d’ajouter  une  substance 
sucrée  à ce  marc  mis  en  fermentation.  On  ne  dit  pas 
d’y  ajouter  du  sucre , il  est  trop  cher  ; de  la  mélasse 
ou  du  sirop  de  sucre,  elle  augmente  des  mauvaises 
qualités  de  l’eau  de-vie , quoiqu’elle  en  produise  da- 
vantage : le  miel  commun  est  la  substance  qui  a tou- 
jours mieux  réussi.  Sur  un  marc  qui  a fourni  vingt  à 
vingt-cinq  barriques  de  vin  de  deux  cent  vingt  à deux 
cent  trente  pintes  , mesure  de  Paris  ; ajoutez  autant 
de  livres  de  miel  qu’il  y aura  eu  de  barriques  ; on  ne 
risque  rien  de  doubler  la  dose.  Ainsi , avant  de  jeter 
la  première  eau  sur  le  marc,  délayez  le  miel  dans  cette 
eau  qui  doit  être  fluide,  et  après  l’avoir  distribuée, 
que  des  hommes , armés  de  fourches  , ramènent  par 
dessus  le  marc  de  dessous  , afin  que  l’eau  miellée 
mouille  légèrement  tout  le  marc.  La  fermentation  ne 
tardera  pas  à paraître , et  se  soutiendra  vive  et  bien 
décidée. 

v 

De  la  distillation  des  lies. 

Ce  genre  de  distillation  était  presqu’inconnu  en 
France  , si  on  excepte  la  ville  de  Paris.  Les  marchands 
de  vin  y étaient  obligés  de  vendre  leurs  lies  et  leurs 
baissières  aux  maîtres  vinaigriers  ; ceux-ci , favorisés 
d’un  privilège  exclusif,  se  les  procuraient  à un  très- 
bas  prix;  ils  en  retiraient  du  vin  pour  le  vinaigre, 
quelques  parties  d’esprit  ardent,  et  convertissaient  le 
reste  , au  moyen  de  la  calcination  , en  cendres  gra- 
ve lées. 

Toute  lie  est  vineuse , tenace , c’est  en  vain  qu’on 
la  met  sous  presse  , elle  ne  rend  point  le  vin  quelle 
contient.  Si  on  veut  l’en  retirer , il  faut  la  tenir  pen- 
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dant  quelques  temps  dans  une  étuve,  chauffer  les 
plaques , la  mettre  dans  des  toiles  , et  la  presser  dans 
cet  état,  alors  le  vin  s’en  échappe  , il  sert  pour  la  fa- 
brication du  vinaigre , ou  bien  on  le  distille. 

Certains  vinaigriers  placent  de  grands  vaisseaux  de 
bois  dans  leur  étuve,  dans  lesquels  il  mettent  les  lies  ; 
à mesure  qu’elles  s’échauffent , elles  lâchent  la  partie 
vineuse  ; et  par  le  moyen  du  robinet  placé  au  bas  du 
vaisseau , le  vin  coule  dans  les  bassiots. 

D’autres  vinaigriers  jettent  ces  lies  et  cés  baissières, 
telles  qu’elles  sont,  dans  l’alambic,  et  les  distillent. 

L’on  doit  préférer  de  noyer  ces  lies  dans  de  l’eau 
chaude,  de  les  agiter  et  remuer,  afin  de  les  diviser  , 
de  les  faire  filtrer  ; et  le  produit  tiré  à clair  donnerait 
une  eau-de-vie  de  qualité  inférieure  , mais  non  pas 
aussi  mauvaise  que  celle  retirée  par  les  procédés  ordi- 
naires. L’expérience  a démontré  que  les  esprits  tirés 
des  lies  et  des  marcs  contenaient  beaucoup  plus 
d’buile  de  vin  que  le  vin  lui-même , proportion  gardée. 

Distillation  des  Eaux-de-vie  de  Grains. 

On  obtient  aussi  de  l’eau-de-vie  de  toutes  les  liqueurs 
dans  lesquelles  on  fait  fermenter  des  gr  ains,  ou  autres 
substances  farineuses.  Les  eaux-de-vie  de  grains  of- 
frent une  boisson,  recherchée  par  tous  les  peuples  où 
Ja  vigne  est  rare,  et  où  la  cherté  du  vin  tient  cette 
liqueur  au-dessus  des  facultés  du  peuple. 

Pour  obtenir  de  î’eau-de-vie  de  grains  on  commence 
par  exciter  les  blés  , fromens  , seigles  ou  avoines  à la 
germination,  en  les  plongeant  pendant  une  demi-heure 
dans  de  l’eau  tiède.  Après  les  avoir  retirés  , on  les 
place  sur  des  paillassons  où  ils  se  ressuient  La  chaleur 
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humide  qu’ils  ont  éprouvé  dilate  toute  leur  substance  ; 
les  germes  s’élancent  de  toutes  parts  : c’est  alors 
qu’on  passe  à la  dernière  opération.  On  les  met  in- 
fuser dans  une  quantité  d’eau  où  ils  nagent  entière- 
ment. Bientôt  la  fermentation  la  plus  complète  s’y 
établit  : l’eau  acquiert  de  la  saveur,  se  charge  du  prin- 
cipe musoco-sucré  contenu  dans  les  grains  ; l’ébulîi- 
tion  et  la  chaleur  annoncent  le  plus  haut  période  de 
la  fermentation.  Lorsque  cette  liqueur  est  parvenue  à 
ce  degré  , on  la  verse  dans  l’alambic , et  Ton  procède 
pour  l’extraction  des  esprits  ardens  qu’elle  contient , 
de  la  même  manière  que  pour  la  distillation  du  vin. 
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CHAPITRE  Y IL 

ART  DU  CONFISEUR. 


. 

Raffinage  économique  du  Sucre  provenant  des 
Colonies  [ci). 

*'■ 

9 

Les  travaux  que  Ton  a laits,  depuis  plusieurs  années, 
sur  les  végétaux  qui  peuvent  fournir  du  sucre,  tels  que 
le  raisin , la  betterave  , le  maïs  , l’érable  , le  sorgho  , la 
châtaigne  ; etc. , ont  beaucoup  éclairé  Fart  de  raffiner  le 
sucre  de  canne. 

Deux  petites  chaudières  eu  bassines  de  cuivre , 
quelques  filtres  ou  chausses  , quelques  formes  en  terre 
cuite,  une  petite  étuve,  suffisent  pour  cette  opération,” 
on  peut  n’employer  ni  Sa  chaux,  ni  le  sang  de  bœuf, 
ni  l’argile  [b)}  on  a supprimé  les  cristallisoirs  et  les  raf- 
fraichissoirs  , et  on  a réduitceprocédé  aux  moyens  les 
plus  simples  elles  plus  faciles. 

Le  but  qu’on  se  propose  d’obtenir  dans  ce  procédé, 
est  de  séparer  le  sucre  cristaliisable,  de  celui  qui  ne  l’est 


(u)  Extrait  du  journal  de  pharmacie  , août  i8i5  , page  353. 

(è)  La  chaux  est  souvent  utile  pour  dégraisser  ( en  termes  tech- 
niques ) certains  sucres.  Quand  on  opère  en  grand,  le  sang  de 
Rceuf  remplacera  économiquement  les  blancs  d’œufs,  sans  avoir 
d’inconvéniens  ; puisqu’il  s’emploie  dans  un  état  frais,  c’est  »n 
grande  partie  de  l’albumine  eoloré. 
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pas , et  de  Se  débarrasser  d’une  matière  empyreuma- 
tique,  provenant  d’une  portion  de  sucre  décomposé 
par  le  feu, dans  les  premiers  travaux  auxquels  on  l’a  sou- 
mis dans  les  colonies. 

11  y a plusieurs  manières  d’arriver  à ce  résultat, 
MM.  Cadetet  Boudetl’ont  obtenu  par  les  manipulations 
suivantes,  qui  ne  demandent  qu’un  peu  d’attention, 
et  qu’on  peut  diviser  en  trois  opérations  successives. 

Première  opération. 

Supposons  qu’on  veuille  rafiner  un  quintal  de  sucre 
brut , on  met  ces  cent  livres  dans  une  chaudière  ou  bas- 
sin en  cuivre  à fond  plat  avec  cinq  litres  ( 10  livres  ) 
d’eau,  et  l’on  chauffe  jusqu’à  ce  qu’en  plongeant  le 
doigt  dans  la  solution,  on  ait  peine  à l’y  tenir,  on  la 
verse  alors  dans  des  formes  ou  lumps , bouchées  à l’aide 
d’un  nouveau  linge,  et  on  la  tient  dans  un  lieu  frais. 
Les  formes  doivent  avoir  été  préalablement  trempées 
dans  de  l’eau,  afin  qu’elles  en  soient  imprégnées,  et 
que  le  pain  de  sucre  qui  s’y  moule  , puisse  s’en  détacher 
facilement;  autrement  on  risquerait  de  brûler  les  formes 
en  les  retirant. 

Le  repos  et  la  fraîcheur  déterminent  une  sorte  de 
cristallisation  ; ensuite  quand  elle  est  opérée,  onde- 
bouche  l’extrémité  du  lumps,  on  perce  même  la  masse 
solide  de  part  en  part,  à l’aide  d’une  tarière,  pour 
donner  issue  à la  mélasse  que  I’oti  reçoit  dans  le  vase 
qui  supporte  les  formes.  En  ce  moment,  les  formes  doi- 
vent être  placées  dans  un  lieu  dont  la  température  soit 
élevée  de  3o  à 4o  degrés  , afin  de  faciliter  l’écoulement 
du  gros  sirop. 
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Seconde  opération . 

On  reprend  ee  premier  sucre  encore  coloré , et  qui 
n’est  pas  entièrement  débarrassé  du  sirop  non-cristalli- 
sable  ; on  le  pèse. 

On  prépare,  dans  un  vase  particulier , de  l’eau  albu~ 
mineuse  , dans  la  proportion  du  sucre  employé. 
Qn  verse  moitié  de  cette  eau  dans  la  bassine  que  l’on 
met  sur  le  feu  avec  la  totalité  du  sucre , et  de  charbon 
mimai  ou  végétal  en  poudre  , lavé  et  préparé  (6);  on 
îhauffe  jusqu’à  ce  que  le  mélange  se  boursoufle  5 on 
tppaise  ce  mouvement  en  versant  la  seconde  moitié 
le  f eau  albumineuse,  et  en  agitant  avec  une  spatule  ; 
m attend  un  second  soulèvement , alors,  on  jette  la 
iolution  sur  les  chausses , et  l’on  obtient  un  sirop  lim- 
pide et  décoloré. 

Il  ne  s’agit  plus  que  de  donner  à ce  sirop  , par  les 
missons , le  degré  de  densité  nécessaire  pour  le  faire 
îristalliser.  A cet  effet , après  avoir  nettoyé  la  bassine, 
m la  remet  sur  le  feu,  et  l’on  chauffe  fortement,  jusqu’à 
te  que  la  température  soit  de  80  à 90  degrés. 

On  reconnaît  que  le  sucre  est  suffisament  cuit  au  petit 


(a)  L’eau  albumineuse  se  fait  en  délayant  à froid  un  blanc  d’œuf 
îans  cinquante  partie  d’eau. 

{b)  L’expérience  a prouvé  que  la  meilleure  manière  de  décolo- 
er  le  sirop  , était  de  le  faire  bouillir  sur  du  charbon  en  poudre. 
Quelques  fabricans  se  servent  aussi  de  charbon  comme  de  filtre.  Le 
barbon  animal  ou  végétal , bien  lavé  et  préparé  , décolore  et  pu- 
iûe  promptement  beaucoup  de  liquides  et  surtout  les  sirops.  Le 
barbon  animal  est  préférable  à tout  autre;  les  fabriques  de  set 
mtnoniac  peuvent  en  fournir  une  grande  quantité. 
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soufflé  (a),  ou  au  boulé  (■ b );  on  ne  laisse  atteindre  le  degré  j 
du  petit  cassé  (c) , que  lorsqu’on  veut  faire  du  sucre 
candi. 

On  retire  la  bassine  du  feu  ; mais  il  est  prudent  de  ne 
pas  verser  de  suite  le  sirop  dans  les  formes  , parce  que 
la  tempe'rature  très-élevée  pourrait  faire  casser  ces 
dernières  ; il  est  même  d’usage  de  l’agiter  jusqu’à  ce 
qu’il  commence  à se  grainer  ; on  s’aperçoit  de  cette 
disposition  , par  un  changement  dans  la  transparence: 
le  sirop  se  trouble;  et,  si  on  l’examine  de  près,  on  re- 
marque les  élémens  de  petits  cristaux,  on  saisit  cet 
instant  pour  le  mettre  dans  les  formes,  et  l’on  obtient 
une  cristallisation  plus  égale  et  plus  serrée. 

Troisiê/ne  opération. 

Quand  le  sucre  est  .pris  et  bien  égouté , on  couvre 
les  pains  avec  des  rondelles  ou  disques  de  flanelle 
blanche , que  l’on  trempe  préalablement  dans  de  l’eau 


(a)  L’épreuve  du  petit  soufflé  consiste  à plonger  une  écumoire 
dans  le  sirop  et  à souffler  fortement  au  travers  de  ses  trous.  Si  le 
sucre  , en  s’en  détachant,  forme  un  petit  réseau  blanc  et  nuageux^ 
qui  se  prend  comme  de  la  muceile  , le  sirop  est  assez  cuit. 

( b ) Pour  essayer  le  sucre  au  boulé , on  a , près  de  la  bassin*,  un 
vase  contenant  de  l’eau  froide  , on  plonge  avec  célérité,  dans  le  si- 
rop, un  doigt  préalablement  mouillé , et  on  le  porte  dans  l’eau. 
Alors,  si , en  roulant  le  sucre  qui  s’est  attaché  au  doigt , on  en  for- 
me une  petite  boule  , on  dit  que  le  sucre  est  au  degré.  Il  faut  avoir 
de  l’habitude  pour  faire  cet  essai  sans  se  brûler , et  pour  bien 
juger  de  la  cuite. 

(c)  On  dit  que  le  sucre  est  cuit  ou  cassé  , lorsque  procédant 
comme  il  est  dit,  dans  la  note  ci-dessus,  pour  le  boulé,  le  sirop  su- 
pifté  ne  se  roule  point,  et  ne  se  détache  du  doigt  qu’en  se  cassant. 
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pure  ou  froide,  on  superpose  ces  rondelles  à un  demi- 
: pouce  ( i5  millimètres)  d’épaisseur; après  les  avoir  re- 
; mouillées  deux  ou  trois  fois , on  les  retire  ; on  remplace 
les  rondelles  de  laine  , par  une  couche  de  beau  sucre 
: blanc , que  Ton  foule  un  peu , et  que  l’on  arrose  avec 
E de  F eau.  Il  se  forme  un  sirop  blanc,  qui , à raison  de  la 
: plus  grande  densité,  chasse  plus  facilement  le  sirop 
[ non  cristallisable , achève  de  purifier  les  pains , et 
i se  cristallise  lui-même  dans  les  interstices  laissées  par 
► les  précédentes  imbibitions. 

Quand  on  juge  que  lespains  sont  suffisamment  égout» 

>;  tés,  ( ce  que  l’habitude  apprend  à connaître  ) , on  les 
' retire  des  formes  , on  les  place  sur  leur  base  dans  Fétuve 
| que  l’on  chauffe  à 3o  degrés  environ  , et  on  le  s y laisse 
j quinze  jours  ou  trois  semaines , avant  de  les  envelop- 
1 per  de  papier  et  de  les  livrer  au  commerce. 

Il  est  inutile  de  rappeler  les  usages  auxquels  les  mé4 
r lasses  et  sirops  non  cristallisables , peuvent  être  appli- 
£ qués.  Il  n’est  pas  un  confiseur,  un  distillateur,  un  li- 
fl  monadier  , qui  ne  trouve  l’emploi  le  plus  avantageux 
l de  ces  produits , ils  sont  donc  interéssés  à se  livrer  au 
A raffinage  du  sucre  , puisqu’il  est  devenu  un  art  écono- 
ïj  inique , et  que,  dans  tous  les  cas , les  ustensiles  peu  coû- 
teux  qu’ils  se  procureraient  pour  ce  genre  de  travail , 
£j  ne  seraient  pas  perdus  pour  leurs  travaux  ordinaires. 

Ces  trois  opérations  auxquelles  est  réduit  le  raffi- 
fl  nage  du  sucre,  sont  susceptibles  de  modifications  , sui- 
1 vaut  l’espèce  de  sucre  brut  ou  de  cassonade  sur  laquelle 
d on  opère.  Quand  on  traite  un  sucre  qui  ne  donne  pas 
jüj  un  sirop  coloré , on  peut  se  dispenser  d’employer  le 
al  charbon  qui , lorsqu’il  n’est  pas  très-soigneusement 
(j  préparé , donne  quelquefois  une  légère  saveur  étran- 
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gère  au  sucre,  alors  on  peut  substituer  à la  seconde 
opération,  la  suivante. 

Le  premier  sucre  retiré  des  lumps  se  remue  sur  le 
feu , avec  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  le  liqué- 
fier , moins  on  en  met  et  mieux  vaut , ou,  en  d’autres 
termes , plus  on  clarifie  serré , mieux  la  clarification 
s’exécute,  moins  le  sucre  s’altère,  par  la  raison  que 
l’on  n’a  pas  besoin  de  faire  bouillir  le  sirop  aussi  long- 
temps pour  le  ramener  à la  cuite  convenable  (a). 

On  modère  le  feu , soit  en  glissant  sous  la  bassine 
une  plaque  de  fer  très-épaisse , soit  en  fermant  les  re- 
gistres du  fourneau  et  en  diminuant  le  courant  d’air 
qui  l’alimente , soit  en  jetant  sur  le  sucre  bouillant  une 
très-petite  quantité  de  beurre , ou  de  crème , ou  de  si- 
rop d’orgeat  (ô). 

On  chauffe  de  manière  à ce  que  la  masse  se  bour- 
soufle ; alors  on  modère  le  feu  , quand  la  masse  est  af- 
faissée , on  ranime  le  feu , et  ainsi  deux  à trois  fois  de 
suite , afin  que  le  sucre  soit  bien  fondu , et  que  les  gru- 
geons ou  grumeaux  (c) , qui  résisteraient  d’abord  , ne 
puissent  s’enlever  avec  l’écume , si  on  la  séparait  aussi- 
tôt , la  troisième  ascension  s’appaise  avec  de  l’eau  albu- 
mineuse , que  l’on  verse  de  haut,  en  aspergeant  toute 
la  surface,  on  ralentit  le  feu  au  même  moment;  on  ne 
doit  écumer  que  lorsque  l’affaissement  est  compleb 


(a)  Ordinairement  3o\ioo  d’eau  suffisent  pour  liquéfier  le  sucre. 
{b)  Cet  effet  des  corps  gras  et  très-remarquable  : il  faut  en  em- 
ployer infiniment  peu.  Le  beurre  est  moins  avantageux,  parce  qu’il 
laisse  souvent  dans  le  sucre  la  saveur  qui  lui  est  propre,  au  lieu 
que  le  sirop  d’orgeat  ne  change  point  le  goût  naturel  au  sucre. 

(a)  On  entend  par  grugeons  ou  grumeaux  de  petites  masses  ron- 
des de  sucre  très-compact,  que  l'on  trouve  dans  la  cassonade. 
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Quand  une  partie  de  l’écume  est  enlevée , on  déter- 
mine l’ébullition  au  centre  de  la  liqueur;  on  verse  de 
l’eau  albumineuse  au  moment  ou  l’on  s’aperçoit  que 
ila  masse  va  se  boursoufler,  et  l’on  cherche  à éviter, 

: autant  que  possible,  ce  boursouflement,  qui  mélan- 
i gérait  les  écumes  avec  le  sirop  déjà  clair.  On  ajoute  de 
i l’eau  albumineuse  par  petite  partie,  jusqu’à  ce  que 
i l’écume  commence  à blanchir  , et  que  l’on  aperçoit 
s le  fond  de  la  bassine  à travers  le  sirop.  On  termine 
î cette  clarification  à l’aide  d’eau  froide  et  pure,  pour 
j épurer  ce  qui  pourrait  rester  d’albumine  dans  le  sirop. 
\ Quand  il  est  cuit  à la  preuve  du  souflè  ou  du  boulé , on 
! le  fait  grainer  et  on  le  verse  dans  les  formes. 

Des  fruits  confits  (*). 

Principes  généraux  pour  confire  les  fruits. 

Pour  bien  confire  les  fruits  tant  au  sec  qu’au  H- 
üquide  , il  y a trois  bases  indispensables  à observer. 

iQ.  Il  faut  bien  choisir  ses  fruits  et  connaître  le 
I moment  le  plus  propre  à les  confire; 

2°.  Apporter  la  plus  grande  attention  à les  blan- 
tchir  au  degré  convenable;  car  s’ils  l’étaient  trop  , ils 
[(tomberaient  en  marmelade,  et  s’ils  ne  l’étaient  pas 
i suffisamment , ils  ne  pourraient  se  confire  ; leurs  pores 
îse  trouvant  resserrés  , le  sucre  ne  peut  y pénétrer  ; 

5°.  Eviter  de  mettre  les  fruits  que  l’on  veut  confire 
«dans  un  sucre  trop  cuit , parce  qu’alors  , ne  pénétrant 
jspas  dans  l’intérieur  du  fruit , il  ne  pourrait  les  garan- 


}i  (*)  Extrait  du  Confiseur  moderne , par  M.  Machet  3e  édit.  *817. 
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lir  de  la  fermentation.  Il  y a des  confiseurs  qui  , 
lorsque  cet  inconvénient  arrive  , ajoutent  de  1 eau 
dans  le  sucre  clarifié;  et,  par  une  nouvelle  ébulli- 
tion , enlèvent  le  goût  de  moisi,  et  lui  donnent  le 
degré  de  cuisson  qu’il  aurait  dû  avoir  ; mais  ce  moyen 
n’empêcbe  pas  les  fruits  de  rester  ternes  , racornis, 
et  d’êtres  désagréables  à l’œil  : ce  qui  n a pas  beu 
lorsque  l’opération  a été  bien  faite.  Pour  obvier  à 
ces  inconvéniens  , nous  indiquons  le  temps  néces- 
saire pour  confire  chaque  espèce  de  fruits. 

Il  arrive  souvent  à des  fruits  qui  ne  sont  pas  char- 
gés de  parties  mucilagineuses  de  ce  candir  ; quoi- 
que ce  ne  soit  pas  un  grand  défaut  , on  1 évite  en 
incorporant  avec  le  sucre  clarifié , de  la  gelée  de 
pommes. 

On  n’a  pu  déterminer  , dans  la  plupart  des  recettes 
de  fruits  confits,  la  quantité  de  sucre  relative  , parce 
que  les  fruits  au  liquide  ne  prennent  pas  la  quan- 
tité de  sucre  clarifié  qui  leur  est  necessaire,  et  qu  il 
suffit , pour  les  conserver  en  terrine , de  les  faire 
baigner  dans  le  sucre  clarifié. 

Abricots  verts  au  liquida 

Choisissez  des  abricots  dont  les  noyaux  ne  soient 
pas  encore  assez  formés,  pour  empêcher  Une  épingle 
de  passer  à travers  , vous  les  lessivez  pour  en  enlever 
le  duvet  ; pour  cela  vous  mettez  dans  une  chaudière 
de  l’eau  que  vous  faites  bouillir.  Quand  vous  sentez 
que  la  lessive  est  douce,  vous  la  retirez  de  dessus  le 
feu  et  la  laissez  éclaircir,  vous  mettez  dans  une  bassine 
vos  abricots  sur  lesquels  vous  décantez  la  lessive.  Quand 
ils  en  sont  bien  dépouillés  , vous  les  jetez  dans  une 
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bassine  où  il  y a de  l’eau  fraîche,  et  les  changez  d’eau 
deux  ou  trois  fois  ; vous  les  mettez  sur  le  feu  pour  les 
faire  blanchir,  ce  que  vous  connaissez  quand  ils  mon» 
tent  sur  l’eau  , et  quand,  les  piquant  avec  la  tête  d’une 
épingle , elle  passe  très-facilement  à travers  ; puis 
vous  les  retirez  avec  une  écumoire,  les  mettez  dans 
de  1 eau  fraîche  , et  peu  après  les  faites  égoutter  sur 
un  tamis.  Vous  avez  du  sucre  clarifié  et  cuit  à la 
nappe  , vous  y ajoutez  de  l’eau  pour  le  mettre  au 
petit  lisse.  Quand  il  bout , vous  y jetez  les  abri- 
cots, et  leur  donnez  quelques  bouillons  ; vous  les 
retirez  en  enlevant  I écume  qui  se  trouve  dessus,  et  les 
mettez  dans  une  terrine  où  ils  doivent  nager  un  peu 
dans  le  sucre  cuit  au  petit  lissé;  le  lendemain  vous  les 
égouttez  sur  une  passoire  ; vous  augmentez  la  dose 
du  sucre  clarifié  ; et  quand  il  est  à la  nappe,  vous  y 
mettez  vos  fruits  auxquels  vous  donnez  un  bouillon  ; 
vous  les  versez  sur  le  tamis  ; et , en  remettant  le  sucre 
clarifié  sur  le  feu,  vous  en  ajoutez  de  nouveau,  et 
y donnez  un  bouillon  à vos  fruits.  Vous  continuez 
cette  opération  pendant  cinq  jours  , observant  d’ajou- 
ter du  sucre  clarifié  à mesure  que  le  fruit  s’en  nourrit, 
et  le  laissant  cuire  chaque  jour  un  degré  de  plus  jus- 
qu iu  terme  de  l’opération  où  il  doit  être  au  grand 
perlé.  Vous  y mettez  vos  abricots,  et  observez  à 
chaque  fois  que  le  sucre  veut  monter,  ce  qui  arrive 
lorsqu’il  approche  de  la  cuite  , de  l’agiter  avec  l'écu- 
moire, ce  qui  fait  baisser  les  bouillons  , et  donne  le 
temps  de  1 ecumer.  Lorsque  les  abricots  ont  eu  quel- 
ques bouillons  couverts  , vous  les  versez  avec  le  sucre 
clarifié  dans  une  terrine,  et  les  laissez  à l'étuve  jus- 
qu’au lendemain;  vous  les  égouttez,  et  les  mettez 
bieu  secs  dans  des  coffres  ou  boîtes. 
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Vous  pouvez  , avec  ces  mêmes  fruits  confits  , faire 
des  compotes;  il  ne  sagit  que  de  mettre  un  peu  d’eau 
dans  le  sucre  clarifié  et  le  jus  d'une  orange,  le  ai- 
sa.1t  seulement  chauffer  avant  de  le  verser  sur  les 

abricots. 


Abricots  verts  tournés  au  liquide. 


Vous  prenez  des  mêmes  abricots  , vous  les  tournez 
avec  un  petit  couteau  d’office  , le  plus  également  pos- 
sible , et  les  jetez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous 
les  mettez  dans  une  bassine  , avec  de  1 eau  sur  le  feu  , 
quand  il  montent,  retirez  la  bassine,  etlaissez  refroidir 
les  abricots  dans  leur  eau  ; alors  vous  les  remettez  sur 
un  feu  doux  pour  les  faire  reverdir  ; quand  ils  le  sont 
suffisamment,  vous  les  faites  blanchir  en  augmen- 
tant le  feu  ; et  lorsque  la  tête  d’une  épingle  passe 
facilement  à travers,  vous  les  retirez  , les  mettez  dans 
l’eau  fraîche  , et  suivez  les  procédés  indiqués  pour  les 

confire.  ■ . 

Cette  méthode  dispense  de  l’usage  de  la  lessive  ; 

mais,  comme  le  travail  de  tourner  les  abricots  est 
fort  long  , elle  est  peu  usitée. 


Abricots  en  quartiers , confits. 

Choisissez  des  abricots  déjà  jaunes,  sansêüe  Jours, 
fermes  , et  dont  les  noyaux  se  détachent  facilement , 
vous  les  pelez  légèrement , et  les  jetez  h mesure  dans 
de  l’eau  fraîche  ; vous  les  mettez  dans  une  bassine 
avec  de  l’eau  sur  le  feu  ; vous  les  faites  bouillir  jus- 
qu’à ce  qu’ils  montent  ; alors  vous  les  prenez  avec  une 
écumoire , et  les  jetez  dans  de  l’eau  (raîcbe  ; quand 
ils  sont  bien  refroidis  vous  les  égouttez. 

Vous  avez  du  sucre  clarifié  que  vous  mettez  au 
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; pelit  lissé,  en  y ajoutant  un  peu  (l’eau;  quand  il  est 
: eliaud  , vous  y placez  vos  abricots  de  manière  a ce 
I qu’ils  y trempent  bien  ; vous  faites  bouillir  le  tout  un 
peu  , et  le  mettez  dans  une  terrine. 

Le  lendemain  vous  les  séparez  du  sucre  et  les  égout- 
tez bien  ; vous  augmentez  la  dose  du  sucre  clarifié  et 
mettez  sur  le  feu  ; lorsqu’il  est  à la  petite  nappe,  vous 
y versez  vos  abricots  , et  leur  faites  faire  un  bouillon 
cou  vert  ; vous  les  écumez  et  les  mettez  dans  une  ter» 
rinc  avec  le  sucre  clarifié;  vous  les  égouttez  le  lende- 
main en  les  séparant  du  sucre  clarifié,  auquel  vous  en 
ajoutez  de  nouveau  , et  que  vous  remettez  sur  le  feu  ; 
et  vous  continuez  cette  opération  pendant  trois  jours 
encore  , jusqu’à  ce  que  les  fruits  soient  bien  nourris 
et  iml  f'égnés  du  sucre.  A la  dernière  fois  vous  faites 
cuire  vc/re  sucre  au  grand  perlé  ; vous  y jetiez  vos 
abricots  , auxquels  vous  donnez  quelques  petits  bouil- 
lons , en  remuant  pour  qu’ils  ne  s’attachent  pas  au 
fond  de  la  bassine  ; vous  les  retirez  et  les  écumez  ; 
vous  les  versez  dans  une  terrine,  et  les  placez  à Fétuve 
avec  un  bon  feu. 

Quand  vous  voulez  en  tirer  au  sec,  vous  les  égout- 
tez et  les  mettez  sur  des  ardoises,  en  les  saupoudrant 
légèrement  de  sucre  ; vous  les  retirez  le  lendemain 
pour  les  serrer  dans  des  boîtes. 

Si  vous  voulez  en  faire  des  compotes,  vous  mettez  les 
abricots,  après  être  égouttés,  dans  un  compotier  ; vous 
y versez  lesucreclarifiéeîcuit,  lorsqu’il  estcbaud, après 
y avoir  ajouté  un  peu  d’eauetiejus  d’une  belle  orange. 

Abricots  tournés , confits. 

Vous  faites  choix  de  beaux  abricots  bien  fermes  et 
un  peu  jaunes,  vous  les  coupez  en  deux,  en  sépares 
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les  noyaux  , et  les  tournez  en  crénelant  le  plus  le'gè- 
rement  possible;  vous  les  piquez  à la  queue  et  dans  le 
milieu  avec  la  pointe  d’un  couteau  , les  mettant  à 
mesure  dans  l’eau  fraîche  ; vous  les  posez  sur  le  feu 
pour  les  blanchir  ; et  quand  ils  sont  confits  par  les 
procédés  ci-dessus  , vous  les  placez  à l’éthve  pendant 
un  jour  , et  les  égouttez  avant  de  les  mettre  dans  des 
coffrets  ou  boîtes. 

Abricots  confits  ai  entier . 

Choisissez  des  abricots  d’un  beau  jaune,  fermes 
encore,  vous  leur  faites  une  petite  incision  à la  tête 
avec  la  pointe  d’un  couteau;  vous  les  tenez  entre 
l’index  et  le  pouce  de  la  main  gauche,  puis  poussant 
le  couteau  à l’endroit  de  la  queue , le  noyau  sort  par 
l’extrémité  opposée  ; vous  mettez  les  abricots  à mesure 
dans  de  l’eau  fraîche , puis  sur  le  feu  pour  les  blanchir. 
Quand  beau  commence  à bouillir,  vous  retirez  la  bas- 
sine; et  , comme  il  s’en  trouve  de  plus  avancés  les 
uns  que  les  autres  , vous  retirez  avec  l’écumoire  les 
abricots  qui  sont  tendres  sous  les  doigts  , et  laissez  les 
autres  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  au  même  degré,  et 
les  mettez  tous  dans  de  l’eau  fraîche  ; et  lorsqu'ils 
sont  refroidis,  vous  les  égouttez. 

Vous  prenez  environ  5 kilo.  (6  liv.)  de  sucre  que  vous 
clarifiez  et  faites  cuire  au  petit  lissé  ; lorsqu  il  bout  , 
vous  le  retirez  et  y jetez  les  abricots  ; vous  les  mettez 
sur  le  feu  , et  après  quelques  légers. bouillons  , vous 
les  retirez;  le  lendemain  vous  les  séparez  du  sucre,  que 
vous  faites  cuire  à la  nappe,  et  que  vous  versez  bouil- 
lant sur  les  fruits  ; et  le  troisième  jour,  lorsqu’il  est  au 
petit  perlé  , vous  le  retirez  3 et  y placez  les  abricots  3 
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auxquels  tous  donnez  un  bouillon  ; le  lendemain  vous 
les  égouttez  , et  les  placez  sur  des  ardoises  saupou- 
drées de  sucre;  vous  les  mettez  à l’étuve  et  les  retour- 
nez pour  les  saupoudrer  entièrement  de  sucre  ; puis 
vous  les  renfermez  dans  des  boîtes,  mettant  entre 
chaque  couche  , quelques  feuilles  de  papier. 

Les  abricots  préparés  de  cette  manière  se  conservent 
long-temps,  et  forment  un  bel  effet  en  coflrets,  dans 
les  desserts. 


Abricots  entiers  farcis . 

Choisissez  des  abricots  comme  les  précédens , dont 
vous  faites  également  sortir  les  noyaux;  vous  les 
blanchissez  et  les  faites  confire  de  même  ; quand  ils 
sont  égouttés  , vous  les  entr’ouvrez  a l’endroit  oh  l’in- 
cision a été  faite  , et  y introduisez  une  mirabelle  ou 
autre  petit  fruit  confit , séparé  du  noyau,  que  vous 
remplacez  par  un  petit  citron  de  Gênes  confit  ; vous 
refermez  l’abricot  farci  , qui  est  d’un  très-bel  effet 
dans  les  desserts. 

Vous  pouvez  farcir  ces  abricots  avec  de  la  marme- 
lade d’abricots , ou  de  la  gelée  de  pommes  ou  de  gro- 
seilles , dans  le  milieu  desquelles  vous  placez  une 
amande  pelée. 

Cerises  à mi-sucre. 

t 

Cerises  5 kilogram.  (6  livres ). 

Sucre  2 — (4  livres). 

Prenez  de  belles  cerises  de  Montmorenci , vous  en 
)tez  les  queues  , et  en  faites  sortir  les  noyaux  avec 
me  plume  ; vous  clarifiez  le  sucre,  et  le  faites  cuire 
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au  petit  perlé  ; vous  y jetez  vos  cerises  et  leur  donnez 
quelques  légers  bouillons  ; vous  les  retirez  du  feu  et 
enlevez  l’écume  : aussitôt  après  vous  les  retirez  de  la 
bassine , et  les  mettez  dans  un  vase  de  terre  vernissée. 
Le  lendemain  vous  égouttez  les  cerises  ; et,  lorsque  le 
sucre  est  cuit  à la  petite  nappe  , vous  les  y versez  de 
nouveau  et  leur  donnez  cinq  à six  bouillons  ; vous  les 
remettez  avec  le  sucre  dans  la  terrine , et  leur  faites 
passer  la  nuit  a l’étuve  ; le  lendemain  vous  les  égout- 
tez sur  un  tamis,  vous  les  dressez  sur  des  ardoises 
en  les  saupoudrant  de  sucre , et  les  faites  sécher  a 
i’étuve. 

Autres  cerises  à mi-sucre. 

Cerises  6 kilogram.  (i 2 livres)* 

Sucre  en  poudre  5 — (6  livres). 

Choisissez  de  belles  cerises  d’un  beau  rouge  clair  , 
sans  être  trop  mûres  ; vous  en  ôtez  les  queues  et  les 
noyaux  , et  arrangez  les  pulpes  dans  un  vase  de  terre 
vernissée,  en  mettant  d’abord  un  lit  de  cerises  , ensuite 
une  couche  de  sucre  par  dessus  ; et  continuant  ainsi 
alternativement  ; vous  laissez  le  tout  dans  cetétatpen- 
dant  quarante- huit  heures,  pour  faire  subir  aux  cerises 
une  légère  fermentation.  Au  bout  de  ce  temps  , vous 
versez  le  mélange  dans  une  bassine , et  lui  donnez 
trois  ou  quatre  bouillons  : vous  le  laissez  refroidir 
dans  un  vase  de  terre,  et,  le  lendemain  yous  égouttez 
vos  cerises  sur  des  claies. 

Cette  méthode  est  la  seule  à employer  lorsqu’on 
veut  mettre  des  cerises  en  boites  et  en  dragées;  elle 
leur  donne  une  chair  ferme , et  leur  conserve  toute 
leur  beauté. 
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Cerises  au  liquide  } framhoisées. 

Cerises  , 5 kilogram.  (6  livres)* 

Sucre,  2 — (4  livres). 

Vous  choisissez  de  belles  cerises  à courtes  queues  , 
que  vous  enlevez  ainsi  que  les  noyaux  ; vous  faites 
bouillir  le  sucre  clarifié  et  cuit  à la  nappe  , et  y jetez 
les  cerises  et  leur  faites  faire  quelques  bouillons  , 
ayant  soin  d'agiter  la  bassine  par  intervalles  pour  que 
les  fruits  trempent  bien  dans  le  sucre  cuit  ; après  une 
vingtaine  de  bouillons  , vous  les  retirez  du  feu  , et  les 
mettez  dans  une  terrine.  Le  lendemain  vous  les  sépa- 
rez du  sucre,  que  vous  faites  cuire  à la  nappe  ; vous 
y remettez  voscerisespour  leur  donner  quelques  bouil- 
lons : vous  répétez  cette  opération  deux  fois  dans  deux 
jours  différens  , en  ajoutant  chaque  fois  un  peu  de  su- 
cre clarifié,  à mesure  que  les  cerises  s’en  imprègnent; 
vous  lui  donnez  un  degré  de  cuisson  de  plus  à chaque 
fois  , et  à la  quatrième  il  doit  être  au  grand  perlé  ; le 
lendemain  vous  mettez  les  cerises  avec  le  sucre  cuit 
dans  des  pots,  que  vous  ne  remplissez  pas  entièrement 
afin  d’y  ajouter  de  la  gelée  de  groseilles  framhoisées 
quand  elle  est  refroidie,  vous  couvrez  les  pots  avec  du 
papier  blanc. 

Cerises  propres  aux  dragées. 

Cerises,  5-  kilogram.  (6  livres )* 

Sucre,  2 — (4  livres). - 

Vous  otez  les  queues  et  les  noyaux  des  cerises  bien 
choisies,  et  les  réunissez  au  sucre  lorsqu’il  est  cuit  am 
petit  boulé  y vous  les  remuez  légèrement  avec  l'écor 


37 4 NOUVEAUX  SECRETS 

moire  pour  leur  faire  prendre  sucre,  après  une  ving- 
taine de  bouillons,  vous  versez  le  tout  dans  une  ter- 
rine ; le  lendemain  vous  égouttez  les  cerises  ; et  , 
lorsque  le  sucre  est  au  petit  perlé  , vous  les  y réunissez 
de  nouveau;  après  une  douzaine  de  bouillons  , vous 
mettez  le  mélange  dans  la  terrine  et  lui  faites  passer 
un  jour  à l’étuve , lorsque  vous  voulez  disposer  vos 
cerises  pour  en  faire  des  dragées,  vous  mettez  la  ter- 
rine au  bain-marie,  pendant  deux  heures , vous  faites 
égoutter  les  cerises  pendant  un  jour  : vous  les  roulez 
l’une  assez  près  de  l’autre  dans  la  main,  les  posez  sur 
des  ardoises , et  les  faites  sécher  à l’étuve  ; au  bout  de 
de  cinq  à six  jours,  vous  les  mettez  dans  de  la  ratis- 
sure  de  dragées  ou  dans  du  sucre  en  poudre  très-fine, 
et  les  laissez  à l’étuve  jusqu’à  ce  que  vous  vouliez  les 
travailler  à la  bassine. 

Cerises  bottées . 

Cerises,  4 kilogr.  5oo  gr.  (9  livres). 

Sucre,  4 — (8  livres). 

Prenez  de  belles  cerises  ; vous  ôtez  les  queues  et  les 
noyaux  à six  livres  d’entr’elles  , et  coupez  seulement  la 
moitié  des  queues  du  surplus;  vous  les  faites  confire 
toutes  ensemble,  comme  les  cerises  à mi-sucre  ; vous 
les  égouttez  sur  un  clayon  d’osier  très-serré  ; vous  pre- 
nez celles  auxquelles  vous  avez  conservé  la  moitié  des 
queues , et  appliquez  quatre  de  celles  sans  queues  et 
sans  noyaux  par  dessus,  lorsqu’elles  sont  bien  atta- 
chées ensemble,  vous  les  tournez  dans  les  doigts  pour 
les  rendre  rondes  et  bien  unies  : vous  les  rangez  à me- 
sure sur  des  ardoises  , la  queue  en  haut,  et  les  saupou- 
drez légèrement  avec  du  sucre  en  poudre  très-fine  ; 
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tous  les  mettez  à l’étuve  ; le  lendemain  vous  les  re- 
tournez, et  les  saupoudrez  de  nouveau;  lorsqu’elles 
sont  suffisamment  sèches,  vous  les  serres  dans  dss 
boîtes  pour  les  servir. 

Cerises  en  bouquets. 

Vous  choisissez  des  cerises  égales  en  grosseur,  vous 
en  formez  de  petits  bouquets  de  cinq  à six  réunies , efe 
que  vous  assujettissez  en  attachant  les  queues  avec  du 
fil  , vous  avez  du  sucre  clarifié , vous  en  faites  cuire  au 
souflé  la  même  quantité  que  vous  avez  de  cerises,  que 
vous  mettez  dedans  pour  la  retirer  de  la  bassine  après 
une  quinzaine  de  bouillons;  vous  écumez  le  sucreet 
mettez  le  tout  dans  une  terrine  à l’étuve  ; le  lendemain 
vous  les  égouttez  et  les  faites  sécher. 

Framboises  en  pois. 

Choisissez  des  framboises  d’un  beau  rouge,  sans  être 
trop  mûres,  que  vous  épluchez  ; vous  les  mettez  dans 
même  quantité  de  sucre  cuit  au  petit  boulé  ; après  dix 
ou  douze  bouillons , vous  écumez  et  versez  le  mélange 
dans  une  terrine  ; le  lendemain  vous  les  égouttez  et  les 
mettez  dans  des  pots  : vous  ajoutez  un  verre  de  décoc- 
tion de  cerises  ou  de  groseilles  dans  le  sucre  , et , lors- 
qu’il est  revenu  àla  nappe  ; vousle  versezsurles  fram- 
boises; vous  avez  eu  soin  de  ne  pas  remplir  entièrement 
[es  pots,  afin  de  recouvrir  les  framboises  d’une  couche 
ie  gelée  de  groseilles;  quant  les  pots  sont  refroidis,  vous 
y appliquez  un  rond  de  la  même  grandeur  en  papier 
alanc,  trempé  dans  de  Feau-de-vie,  et  les  recouvrez 
Tua  double  papier  blanc. 
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Framboises  séchées. 

Vous  épluchez  bien  des  framboises  choisies  comme 
les  précédentes;  vous  clarifiez  même  quantité  de  sucre 
que  vous  faites  cuire  au  petit  boulé;  vous  y réunissez  les 
framboises , auxquelles  vous  donnez  un  bouillon  cou- 
vert, et  versez  le  mélange  dans  une  terrine,  le  lende- 
main vous  les  égouttez,  et,  après  les  avoir  rangées  sur 
des  ardoises,  vous  les  faites  sécber  à l'étuve.  O11  peut 
aussi  les  mettre  en  dragées , lorsqu’elles  ont  été  con- 
fites de  cette  manière. 

Groseilles  blanches  du  Far  y conjîles  en  grappes. 

Groseilles,  3 kilogram.  (6  livres). 

Sucre,  ' 3 — (6  livres). 

Faites  choix  de  belles  groseilles  blanches  bien  mures  , 
les  plus  grosses  possibles , et  dont  la  grappe  soit  longue 
et  bien  garnie;  vous  en  faites  sortir  les  pépins  avec  une 
plume,  lorsque  le  sucre  est  clarifié  et  cuit  au  boulé  y 
vous  retirez  la  bassine  du  feu  pour  y réunir  les  gro- 
seilles j vous  les  remuez  très-légèrement  avec  l’écu- 
moire, et,  après  quelques  minutes  , vous  les  remettez 
sur  le  feu  ; vous  leur  donnez  un  bouillon  couvert , vous 
retirez  la  bassine  : vous  enlevez  légèrement  l’écume 
avec  une  cuillère,  et  les  mettez  dansdes  pots  que  vous 
couvrez  de  papier  le  lendemain. 

Vous  pouvez  faire  également  usage  de  groseilles 
rouges. 
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Epine-  vineUe  en  bouquets. 

Epine-vinette,  3 kilogr.  (6  livres). 

Sucre,  2 — 7S  gr.  (5  liv.  8 onces)*. 

Vous  choisissez  de  belle  épine-vinette  , bien  rouge 
et  bien  mûre  , vous  en  formez  de  petits  bouquets  atta-» 
chés  par  un  fil  ; vous  laites  cuire  le  sucre  au  petit 
boulé,  et  y faites  faire  quelques  bouillons  à l’épine-vi- 
nette , jusqu’à  ce  quelle  soit  parfaitement  crevée  ; vous 
retirez  la  bassine  , et,  quand  l’écume  est  enlevée  , vous 
versez  le  mélange  dans  une  terrine  , le  lendemain  vous 
égouttez  l’épine-vinette  et  la  dressez  sur  des  ardoises  ; 
vous  la  saupoudrez  de  sucre,  et  la  mettez  à l’étuve  ; 
vous  la  retournez,  la  saupoudrant  de  nouveau,  et, 
lorsqu’elle  est  sèche  , vous  l’arrangez  dans  des  boîtes 
par  lits  séparés  chacun  par  quelques  feuilles  de  papier. 
Cette  confiture  fait  un  très-bel  effet  dans  les  cofirets 
elle  a les  mêmes  vertus  que  la  gelée. 

Epine-vinette  en  grappe , au  liquide. 

Prenez  de  belle  épine-vinette  bien  mûre , et  dont  les 
grappes  soient  bien  garnies  et  sans  pépins;  vous  clari- 
fiez même  quantité  de  sucre,  et  le  faites  cuire  au  petit 
boulé , vous  y donnez  quelques  bouillons  à l’épine-vi- 
nette jusqu’à  ce  qu’elle  soit  parfaitement  crevée,  et 
vous  enlevez  l’écume;  vous  versez  le  mélange  dans 
une  terrine , et  le  mettez  en  pots  le  lendemain. 

Noix  blanches  confites. 

Vous  choisissez  des  noix  de  la  plus  grosse  espèce;, 
lorsqu’elles  ne  sont  encore  que  vertes  ? et  que  le  bois. 
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réen  est  pas  encore  formé;  vous  les  pelez  jusqu’au 
blanc,  les  jetant  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous 
mettez  de  l’eau  dans  une  bassine,  sur  le  feu  , et,  lors- 
qu’elle bout,  vous  y mettez  vos  noix  et  une  poignée 
d’alun  concassé  pour  les  rendre  bien  blanches;  vous 
les  retirez  quand  la  tête  d’une  épingle  passe  facilement 
à travers  , et  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche. 

Vous  clarifiez  de  très-beau  sucre  et  le  mettez  au 
lissé;  vous  le  versez  , lorsqu’il  est  refroidi  , sur  vos 
noix  hors  de  l’eau , et  mises  dans  une  terrine;  vous 
réitérez  cette  opération  pendant  trois  jours  de  suite, 
en  mettant  le  sucre  cuit  sur  le  feu,  après  en  avoir  sé- 
paré les  noix  : il  ne  fuit  pas  que  le  sucre  bouille  pen- 
dant ces  trois  fois,  ni  que  les  noix  aillent  sur  le  feu  , 
ce  qui  les  ferait  noircir.  Vous  faites  cuire  pendant  cinq 
jours  le  sucre  de  degré  en  degré,  depuis  le  lissé  jus- 
qu’au grand  perlé , et  toujours  séparément  des  noix 
sur  lesquelles  vous  le  versez.  Lorsqu’il  a atteint  cha- 
cune de  ces  cuites , et  qu’il  est  refroidi , vous  ajoutez  à 
chaque  fois  un  peu  de  sucre  clarifié  , parce  que  les  noix 
le  font  un  peu  diminuer  à mesure  qu’elles  s’en  nour- 
rissent; vous  l’écumez  toujours  avant  de  le  verser,  A 
la  dernière  fois,  vous  mettez  le  mélange  à l’étuve  pen- 
dant douze  heures  , et  vous  égouttez  les  noix  pour  le6 
mettre  en  coffra  ts,  ou  dans  des  boîtes. 

C’est  une  confiture  d’un  très-bon  goût  et  excellente 
pour  l’estomac. 

Noix  confites. 

Vous  pelez  légèrement  des  noix  vertes,  sans  en  dé- 
couvrir le  blanc  , en  les  mettant  à mesure  dans  de  l'eau 
fraîche , puis  sur  le  feu,  dans  une  bassine,  ayec  de 
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l’eau  : quand  elles  ont  blanchi  vous  les  remettez  dans 
de  nouvelle  eau  fraîche , et  les  faites  confire  comme 
celles  de  la  recette  précédente;  quand  vous  voulez  en 
faire  usage , vous  les  égouttez , vous  les  mettez  sur  des 
ardoises  saupoudrées  de  sucre , et  les  faites  sécher  à 
l’étuve. 


Reines-  Claucles , au  liquide . 

Prenez  des  reines-claudes  d’une  belle  grosseur,  sans 
être  mures  ni  colorées  , bien  fermes  et  d’un  beau  vert  ; 
le  noyau  doit  s’en  détacher  facilement  : vous  coupez 
le  bout  de  leur  queue  et  les  piquez  en  divers  endroits , 
et  notamment  près  de  la  queue  avec  un  petit  poinçon  : 
vous  les  mettez  dans  une  bassine  pleine  d’eau  sur  le 
feu  , de  manière  qu’elles  baignent  à l’aise;  quand  l’eau 
est  chaude  à ne  pouvoir  y endurer  le  doigt,  vous  les 
retirez  ; et,  le  lendemain  , vous  les  remettez  sur  un  pe- 
tit feu  , dans  la  même  eau  ; vous  versez  dessus  une 
poignée  ou  de  sel , ou  d’épinards,  ou  de  verjus  ; vous 
les  entretenez  chaudes  sans  faire  bouillir  l’eau , pen- 
dant deux  ou  trois  heures,  remuant  par  intervalle 
avec  la  spatule;  quand  elles  sont  bien  reverdies,  vous 
augmentez  le  feu,  et,  lorsqu’elles  montent  au  dessus 
de  l’eau,  vous  les  versez  dans  de  l’eau  fraîche  , renou- 
velée à différentes  fois  pour  les  bien  refroidir,  ensuite 
vous  les  égouttez. 

"Vous  faites  cuire  de  beau  sucre  à la  nappe,  vous  y 
ajoutez  un  peu  d’eau  pour  le  mettre  au  petit  lissé; 
vous  y mettez  vos  reines-claudes  , et  leur  donnez  sept 
a huit  bouillons  dans  le  sucre  cuit  : après  l’avoir  écume 
vous  versez  le  mélange  dans  une  terrine.  Pendant  les 
quatre  jours  suiyans  vous  faites  subir  au  sucre,  séparé 
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des  reines-claude  , différens  degrés  de  cuisson  à cita» 
que  fois  , avant  de  le  réunir*  aux  prunes  ; excepté  aux 
deux  dernières  façons,  que  vos  prunes  s’y  trouvent 
réunies  pour  y recevoir  un  bouillon  couvert;  lorsque 
le  sucre  est  au  perlé,  vous  mettez  le  mélange  passer 
deux  nuits  à l’étuve,  et,  pour  les  tirez  au  sec;  vous  les 
égouttez. 


Mirabelles  Confites. 

Choisissez  de  belles  mirabelles  qui  ne  soient  pas 
trop  mûres  , vous  les  piquez  et  les  mettez  dans  de  l’eau 
fraîche,  vous  les  mettez  ensuite  dans  de  1 eau  bouil- 
lante; et,  quand  elles  montent , vous  les  retirez  avec 
l’écumoire,  et  les  remettez  dans  de  nouvelle  eau  fraî- 
che , vous  ajoutez  un  peu  d’eau  au  sucre  clarifié , et , 
lorsqu’il  bout,  vous  y jeltez  les  mirabelles  auxquelles 
vous  donnez  un  bouillon  couvert;  vous  les  écumez  et 
les  retirez  ; le  lendemain  vous  les  égouttez  et  remettez 
le  sucre  à la  nappe,  vous  y versez  les  mirabelles  et  les 
retirez  après  un  bouillon  couvert;  vous  continuez 
comme  pour  les  reines-claudes , puis  les  égouttez  quand 
vous  voulez  les  mettre  en  coffrets. 

Poires  de  Beurré  confites + 

Faites  choix  de  poires  de  beurré  d’Angleterre,  pas 
trop  mûres;  lorsque  les  pépins  en  sont  noirs , elles 
sont  bonnes  à confire;  vous  les  mettez  dans  de  l’eau 
sur  le  feu  ; quand  elles  sont  ramollies  vous  les  retirez 
et  les  mettez  réfroidir  dans  de  l’eau  fraîche,  vous  les 
pelez  le  plus  légèrement  possible  , vous  leur  coupez  le 
bout  de  la  queue,  les  piquez  jusqu’au  coeur,  et  les  jeu 
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tez  a mesure  dans  de  l’eau  fraîche  , cela  fait,  tous  les 
remettez  sur  le  feu  , et  jettez  une  poignée  d’alun 
dans  l’eau  que  tous  faites  bouillir;  quand  la  tête  d’une 
épingle  pénétre  facilement  dans  les  poires , elles  sont 
assez  blanchies  ; et,  après  les  avoir  refroidies  dans  de 
l’eau  fraîche,  vous  les  égouttez. 

Yous  mettez  de  l’eau  dans  du  sucre  à la  nappe, 
pour  le  rendre  au  petit  lissé  ; quand  il  bout,  vous  y 
réunissez  vos  poires  et  leur  faites  prendre  un  bouillon 
couvert;  vous  écumez  et  versez  le  mélange  dans  une 
terrine.  Le  lendemain  vous  égouttez  les  poires  , et  opé- 
rez de  même  pendant  les  trois  jours  suivans  , augmen- 
tant à chaque  fois  le  degré  de  cuisson  du  sucre  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  au  grand  perlé , vous  y joignez  les  poires 
et  leur  donnez  un  bouillon  couvert  ; vous  écumez  et 
mettez  le  tout  dans  une  terrine  à l’étuve  ; vous  égout- 
tez les  poires  deux  jours  après  pour  les  mettre  en  cof- 
frets ou  boîtes,  ou  pour  en  faire  des  compotes. 

Comme  la  poire  se  candit  facilement , vous  pouvez  , 
lorsque  vous  donnez  la  dernière  façon,  joindre  un  peu 
de  gelée  de  pommes  dans  le  sucre  cuit,  et  les  faire 
bouillir  ensemble.  Ce  moyenne  s’emploie  que  pour  les 
poires  confites  au  liquide. 

Poires  de  Rousselet  confites. 

Prenez  des  belles  poires  de  rousselet , que  vous  pré- 
parez comme  les  précédentes,  et  finissez  de  même. 

Le  rousselet  est  la  meilleure  poire  confite  que  Ton 
puisse  manger  ; elle  n’est  jamais  aussi  blanche  que  le 
beurré,  parce  qu’elle  rougit  dans  le  sucre  cuit. 
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Bergamote  musquée,  confite . 

La  Bergamote  est  une  excellente  petite  poire  d’au- 
tomne, elle  peut  s,e  confire  comme  les  précédentes. 

Pêches  vertes  confites . 

Cueillez  de  petites  pêches  vertes,  au  travers  des- 
quelles la  tête  d’une  épingle  puisse  passer  facilement 
sans  être  arrêtée  parle  noyau,  qui  ne  doit  pas  encore 
être  formé. 

Yous  enlevez  le  duvet  par  la  lessive  (a),  vous  les 
faites  blanchir  et  les  mettez  dans  l’eau  fraîche  ; vous 
faites  cuire  le  sucre  au  petit  lissé,  vous  y donnez  deux 
ou  trois  bouillons  aux  pêches  , et  les  re'  irez  : le  lende- 
main vous  les  égouttez,  et  continuez  l’opération  com- 
me pour  les  abricots  verts. 

Pêches  au  liquide. 

Faites  choix  de  belles  pêches  dans  leur  grosseur, 
bien  fermes,  et  un  peu  avant  leur  maturité,  vous  les 
piquez  avec  une  grosse  épingle,  et  les  jetez  à mesure 
dans  de  l’eau  fraîche  , vous  les  faites  blanchir,  quand 
elles  sont  tendres,  vous  les  retirez  pour  les  remettre 
dans  de  l’eau  fraîche. 

Yous  mettez  du  sucre  clarifié  au  petit  lissé  : quand 
il  est  sur  le  point  de  bouillir , vous  le  versez  sur  les 
pêches  ; le  lendemain  , vous  les  séparez  du  sucre  , que 


(a)  Voyez  à la  recette  pour  les  abricots  verts,  au  liquide,  page  aGG. 
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vous  mettez  à la  petite  nappe,  et  le  jetez  de  nouveau 
sur  les  fruits;  le  troisième  jour  , mçme  operation  lors- 
que le  sucre  est  à la  nappe,  le  quatrième  , vous  les  faites 
cuire  au  petit  perlé  , y mettez  les  pêches  et  leur  donnez 
un  bouillon  couvert  : le  lendemain  , lorsque  votre  su- 
cre  est  au  grand  perlé,  vous  y jetez  vos  pêches,  vous 
leur  donnez  trois  ou  quatre  bouillons  et  les  laissez  deux 
jours  à l’étuve. 

Vous  pouvez  les  tourner  comme  les  abricots  et  les 
glaces  , ce  qui  fait  un  très-bel  effet.  A mesure  que  les 
pêches  prennent  sucre , il  faut  avoir  soin  d’ajouter  un 
peu  de  sucre  clarifié , et  de  l’écumer  chaque  fois  que 
vous  le  sortez  du  feu. 

Pêches  confites  en  quartiers . 

Prenez  des  pêches  très-fermes , semblables  aux  pré- 
cédentes, vous  les  coupez  par  quartiers , vous  les  pelez 
en  côtes,  les  mettez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche, 
3t  ensuite  sur  le  feu  , pour  les  faire  blanchir,  quand  la 
tête  d’une  épingle  passe  facilement  au  travers  , vous  les 
retirez  et  les  remettez  de  nouveau  dans  de  l’eau  fraîche. 
Vous  les  mettez  dans  un  sucre  cuit  au  petit  lissé  , et 
suivez  les  procédés  ci-dessus  pour  les  fruits.  Les  pê- 
ches en  quartier  forment  un  très-bel  effet  avec  les  cof- 
frets  : on  peut  les  glacer. 

Pour  cela,  vous  égouttez  bien  vos  fruits  de  leur 
sucre;  vous  les  passez  promptement  dans  de  l’eau 
tiède,  pour  en  dégraisser  la  superficie,  qui  se  trouve 
garni  de  sucre  cuit  : sans  cette  précaution,  la  glace  ne 
pourrait  prendre;  vous  clarifiez  suffisammentdu sucre, 
jue  vous  faites  cuire  au  petit  soudé,  vous  y jetez  vos 
ruits  et  ôtez  la  bassine  de  dessus  le  feu;  après  avoir 
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laissé  reposer  le  sucre  un  instant,  vous  le  faites  blan- 
chir en  frottant  les, côtés  intérieurs  de  la  bassine  avec 
une  fourchette  ; quand  il  commence  à blanchir  et  à se 
figer  au  bord  delà  bassine  , vous  donnez  un  petit  tour 
dans  le  milieu  avec  la  fourchette  ; vous  retira  z , aussitôt 
après,  vos  fruits  à l’aide  d’une  cuillère  et  d’une  four- 
chette et  les  dressez  sur  des  clayons  ; elles  sèchent 
promptement  et  sont  parfaitement  glacées. 

Les  pavies  se  confisent  de  la  même  manière. 

Figues  ctu  liquide . 

Choisissez  de  belles  figues  vertes,  un  peu  avant  leur 
maturité  ; vous  les  piquez  , et  les  mettez  à mesure  dans 
de  l’eau  fraîche  , et  suivez  les  mêmes  procédés  pour  les 
reverdir  que  pour  les  prunes  ; quand  elles  le  sont , vous 
poussez  le  feu  pour  les  blanchir,*  vous  les  retirez  lorsque 
la  tête  d’une  épingle  passe  facilement  au  travers  , et 
après  les  avoir  mises  dans  de  l’eau  fraîche,  vous  les 
égouttez. 

Tous  mettez  un  demi  quart  d’eau,  c»  ans  suffisante 
quantité  de  sucre  clarifié  , pour  le  rendre  au  petit  lissé; 
quand  il  est  prêt  à bouillir , vous  les  jetez  sur  les 
figues  , et  recommencez  ainsi  pendant  trois  jours  de 
suite , en  augmentant  chaque  jour  la  cuite  du  sucre 
d’un  degré,  aux  deux  dernières  façons  , lorsqu’il  en  est 
au  petit  et  grand  perlé,  vous  y réunissez  les  figues 
pour  leur  donner  un  bouillon  couvert  ; vous  placez  le 
mélange  dans  des  vases  à l’étuve  pendant  deux  jours, 
puis  vous  égouttez  les  figues  pour  les  mettre  en  coffrets, 
on  les  glacer,  ou  les  mettre  au  candi. 


DES  ARTS  ET  METIERS. 


s85 


Angélique  confite. 

Vous  choisissez  de  belles  tiges  d’angélique  bien  ten- 
dre ; après  les  avoir  coupées  de  la  longueur  de  six  à 
huit  pouces  , vous  les  mettez  dans  de  l’eau  sur  le  feu  ; 
quand  elle  est  prête  à bouillir  , vous  la  retirez , et  y 
laissez  infuser  l’angélique  pendant  une  heure  : elle  s’y 
ramollit  de  manière  à permettre  d’enlever  les  filamens 
avec  un  couteau  , et  la  superficie  de  la  première  peau. 
Vous  les  mettez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche,  et 
dans  une  bassine  avec  de  l’eau  sur  le  feu  ; vous  les  y 
faites  bouillir  fortement , jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
blanchies  , c’est-à-dire  quand  la  tête  d’une  épingle  pas- 
sera facilement  au  travers  , vous  relirez  facilement  la 
décoction  , et  y ajoutez  une  poignée  de  sel  ou  un  peu 
de  verjus;  vous  laissez  refroidir  les  tiges  dans  la  même 
eau  ;vous  les  remettez  ensuite  dans  de  l’eau  fraîche  » 
et  les  faites  égouter. 

Vous  faites  bouillir  le  sucre  cuit  au  petit  lissé  ; vous 
y jetez  l’angélique , et  retirez  le  mélange  après  quel- 
ques bouillons.  Le  lendemain  vous  en  séparez  le  sucre 
cuit,  que  vous  mettez  à la  nappe;  vous  y réunissez 
l’angélique  pour  lui  faire  prendre  quelques  bouillons  : 
vous  réitérez  ainsi  deux  jours  de  suite,  en  ajoutant 
chaque  fois  un  peu  de  sucre  clarifié.  Vous  faites , enfin, 
cuire  le  sucre  au  grand  perlé;  vous  y donnez  un  bouil- 
lon à l’angélique  ; vous  la  laissez  dans  le  sucre  cuit  pen- 
dant un  jour,  vous  l’égouttez  , et  la  faites  sécher  sur 
des  ardoises  à l’étuve  : le  lendemain  vous  la  retournez 
et,  quand  elle  est  sèche,  vous  la  mettez  dans  des  boîtes. 
I On  peut  aussi  la  glacer. 

L’angélique  confite  est  stomachique,  céphalique 
s apéritiye,  sudorifique  et  vulnéraire. 
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Angélique  farcie. 

Vous  prenez  des  tiges  de  diverses  grosseurs  , que 
vous  préparez  comme  les  précédentes  , vous  faites  en- 
trer ces  angéliques  l’une  dans  fautre , par  degré  de 
grosseur , vous  les  blanchissez  et  les  finissez  comme 
ci-dessus. 

Murons  confUs. 

Choisissez  des  marons  de  Lyon  les  plus  beaux  , dont 
vous  enlevez  la  première  peau,  mettez  ensuite  deux 
bassines  sur  le  feu  : lorsque  l’eau  de  la  première  bout 
vous  y jetez  les  marons  , et , après  quelques  bouillons, 
vous  les  passez  dans  la  seconde  eau  pour  achever  de 
les  blanchir  ; ce  que  vous  reconnaîtrez  lorsque  la  tête 
d’une  épingle  passera  facilement  à travers  : retirez 
alors  les  marons  l’un  après  l’autre  avec  l’écumoire  , 
vous  en  lavez  bien  la  peau , et  les  mettez  à mesure 
dans  une  bassine  ou  il  y a de  l’eau  tiède  , et  où  vous 
avez  exprimé  le  jus  d’un  citron  ; vous  les  égouttez  et 
y passez  de  l’eau  fraîche. 

Vous  leur  donnez  quelques  bouillons  dans  du  sucre 
clarifié  et  cuit  au  lissé  ; le  lendemain  vous  les  mettez  à 
l’étuve  , ou  vous  les  égouttez  ; vous  remettez  le  sucre 
sur  le  feu,  et  le  faites  cuire  à la  nappe  ; vous  y donnez 
un  bouillon  aux  marrons  , et  l’écumez  ; le  troisième 
jour,  vous  les  égouttez,  et  faites  cuirele  sucre  au  petit 
perlé;  les  marrons  y reçoivent  encore  un  bouillon; 
quand  ils  sont  refroidis  dans  le  sucre,  et  égouttés  , vous 
les  glacez  de  la  manière  suivante. 

*V ous  les  jetez  dans  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  souffle, 
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vous  blanchissez  le  sucre  en  frottant  les  parois  inté- 
rieurs de  la  bassine  avec  une  fourchette;  lorsque  vous 
le  voyez  blanchir , vous  retirez  les  marrons,  le  plus 
promptement  possible,  avec  une  écumoire  que  vous 
glissez  adroitement  dessous,  pour  ne  pas  les  écraser  : 
vous  les  posez  sur  des  clayons  ; ils  y sèchent  rapide- 
ment , et  forment  une  belle  glace. 

Le  sucre  cuit  qui  vous  reste  s’emploie  pour  confire 
d’autres  fruits  , ou  pour  en  mettre  en  compotes. 

Verjus  au  liquide. 

Verjus  , 3 kilogram.  (6  livres). 

Sucre,  3 — (6  livres). 

Vous  fendez  le  verjus  pour  en  séparer  les  pépins  ; 
vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante  ; et , après  trois 
ou  quatre  bouillons,  vous  posez  la  bassine  sur  des 
cendres  chaudes  , et  la  couvrez:  quand  le  verjus  est 
reverdi,  vous  l’égouttez  sur  un  tamis.  Vous  faites  cuire 
le  sucre  au  boulé,  et,  après  dix  à douze  bouillons  donnés 
au  verjus  , vous  versez  le  mélange  dans  une  terrine;  le 
lendemain,  vous  le  séparez,  l’égouttez  et  le  mettez 
dans  des  pots  ; vous  remettez  le  sucre  à la  nappe:  lors- 
qu’il est  refroidi , vous  le  versez  sur  le  verjus  et  cou- 
vrez les  pots. 


Verjus  au  sec. 

Vous  préparez  et  blanchissez  le  verjus,  comme  le 
précédent,  vous  clarifiez  le  sucre,  et  le  faites  cuire  au 
perlé,  vous  y donnez  quelques  bouillons  au  verjus, 
que  vous  égouttez  le  lendemain  , vous  mettez  le  sucre 
au  grand  perlé } vous  donnez  un  bouillon  couvert  an 
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verjus,  et  l’écumez , le  lendemain;  vous  égouttez  le 
verjus,  et  le  mettez  sur  des  ardoises  à l’étuve,  en  le 
saupoudrant  de  sucre. 

Muscat  pelé  , confit  au  liquide. 

Muscat,  2 lvilogram.  (4  livres). 

Sucre . 2 — (4  livres). 

Choisissez  de  beau  muscat,  bien  mûretayantla  peau 
verte;  vous  le  pelez,  et  en  ôtez  les  pépins  avec  une 
plume,  vous  le  mettez  dans  de  l’eau  sur  un  feu  doux  , 
pendant  une  heure  ou  deux,  pour  le  faire  reverdir, 
ayant  soin  de  couvrir  la  bassine,  et  de  maintenir  l’eau 
seulement  chaude. 

Vous  clarifiez  le  sucre , et , lorsqu’il  est  cuit  à la 
plume,  vous  y réunissez  le  muscat,  auquel  vous  donnez 
une  quinzaine  de  bouillons , vous  versez  le  mélange 
dans  une  terrine  jusqu’au  lendemain,  que  vous  égouttez 
le  muscat , vous  le  mettez  dans  des  pots , vous  donnez 
quelques  bouillons  au  sucre,  pour  le  mettre  à la 
nappe,  et  le  versez  sur  le  muscat,  quand  il  est  refroidi, 
puis  vous  couvrez  les  pots. 

Muscat  en  grappes,  tiré  au  sec. 

Faites  choix  de  beau  muscat  ferme,  et  avant  la  ma- 
turité , mettez-le  dans  partie  égale  de  sucre  clarifié  et 
cuit  à la  plume;  après  dix  ou  douze  bouillons  cou- 
verts , vous  l’écumez  , et  mettez  le  mélange  dans  une 
terrine  : le  lendemain  vous  égouttez  le  muscat , le 
posez  sur  des  ardoises  saupoudrées  de  sucre  , et  le  fai- 
tes sécher  à l’étuve  pendant  trois  jouis , ayant  soin 
d’en  retourner  les  surfaces  chaque  jour. 
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Coins  au  liquide. 

Choisissez  des  coins  bien  mûrs , d’un  beau  jaune  et 
bien  sains  , vous  les  piquez  avec  une  grosse  épingle, 
I et  les  mettez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les 
5 Posez  ensuite  sur  le  feu  avec  de  l’eau  dans  une  bassine, 
et  quand,  après  avoir  bouilli,  ils  sont  assez  atten- 
dris , vous  les  jetez  dans  de  l’eau  fraîche;  vous  les 
coupez  par  quartier , vous  en  ôtez  le  cœur  et  les  pelez, 
les  remuant  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  : vous  les 
achevez  de  blanchir  jusqu’à  ce  que  la  tète  d’une 
épingle  passe  facilement  au  travers  ; vous  les  retirez 
et  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les  égout- 
tez deux  heures  après.  Vous  avez  du  sucre  clarifié  à 
la  nappe  , auquel  vous  ajoutez  un  quart  d’eau  pour  le 
mettre  au  lissé  ; vous  lui  donnez  un  bouillon  , le 
retirez  , l’écumez  , et  le  versez  sur  les  coins.  Le  len- 
demain vous  les  égouttez  ; et  lorsque  le  sucre  est 
remis  à la  nappe , vous  y jetez  les  fruits  pour  les  faire 
.frissonner  quelque  temps;  vous  donnez  encore  deux 
j cuites  au  sucre  pendant  les  deux  jours  suivans  , et  le 
veisez  sur  les  fruits.  Enfin,  vous  le  faites  cuire  au 
perlé,  et  y donnez  deux  bouillons  aux  coins;  puis 
vous  mettez  le  mélange  à l’étuve  jusqu’au  lendemain  , 
que  vous  mettez  les  coins  en  pots. 

Pour  donner  à cette  confiture  une  belle  couleur  rose, 
vous  délayez  un  peu  de  carmin  ou  de  cochenille  en 
poudre , que  vous  faites  bouillir  avec  très-peu  de  crème 
de  tartre  et  d’alun  ; vous  passez  le  tout  à travers  un 
linge,  et  l’incorporez  dans  le  sucre  clarifié  que  vous 
versez  dessus  les  coins.  Vous  pouvez  aussi  les  faire 
au  glacé. 
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Fleur  d’ Orange  au  liquide . 

Fleur  d’orange  1 kilogr.  5oo  gr.  (5  livres) 

Sucre  1 kilogr.  245  gr.  (2  liv.  8 onces) 

Cueillez  par  un  beau  temps  , et  avant  la  grande  cha- 
leur du  jour , de  la  fleur  d’orange  de  la  plus  belle  qua- 
lité, et  bien  nourrie  : vous  la  jetez  dans  de  l’eau  bouil- 
lante, et  la  retirez  quand  elle  commence  à s’amollir  ; 
vous  la  mettez  dans  une  nouvelle  bassine  d’eau  bouil- 
lante , où  vous  avez  exprimé  le  jus  d’un  citron  ; elle 
achève  de  s’y  blanchir  ; et  quand  elle  s’écrase  facile- 
ment sous  les  doigts , vous  la  mettez  dans  de  l’eau 
fraîche , en  ajoutant  le  jus  d’un  citron  ; vous  l’égouttez 
deux  heures  après.  Vous  clarifiez  du  sucre  suraffmé, 
que  vous  mettez  au  petit  lissé  : lorsqu’il  est  tiède, 
vous  y joignez  les  fleurs  ; le  lendemain  , vous  l’en  sé- 
parez pour  lui  donner  quelques  bouillons  ; quand  il 
n’est  plus  que  tiède , vous  le  versez  sur  la  fleur  d’o- 
range; vous  continuez  ainsi  pendant  les  deux  jours 
suivans.  Enfin  , vous  faites  cuire  le  sucre  à la  grande 
nappe;  et  quand  il  est  tiède,  vous  y incorporez  les: 
fleurs  sans  mettre  la  bassine  sur  le  feux;  le  lendemain, 
vous  les  e’gouttez , les  rangez  sur  des  tamis  ; vous  les: 
saupoudrez  de  sucre  et  les  portez  à l’étuve;  trois 
jours  après  , vous  les  retournez , et  les  renfermez  dans 
des  boîtes  pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Boulons  de  fleur  d' Orange  confits. 

Choisissez  des  gros  boutons  de  fleur  d’orange  bien 
fermes,  vous  leur  f aites  une  petite  incision  à la  queue 
et  dans  le  milieu;  vous  les  mettez  dans  un  linge  blaoc 
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que  vous  liez , et  vous  les  serrez  un  peu  pour  empêcher 
le  bouton  de  s’ouvrir  pendant  l’operation  : vous  les 
jetez,  ainsi  empaquetés  dans  de  l’eau  bouillante , où 
vous  avez  exprimé  le  jus  d’un  citron  ; vous  y joignez 
une  poignée  d’autres  boutons  de  fleur  d’orange  sans 
être  enveloppés,  afin  déjuger  par  eux  quand  les  autres 
seront  blanchis  : quand  ils  sont  tendres  sous  le  doigt , 
vous  retirez  le  petit  sac;  vous  mettez  la  fleur  dans  de 
l’eau  fraîche  , que  vous  renouvelez  trois  fois  pour  bien 
les  rafraîchir  ; vous  les  égouttez  et  les  mettez  au  sucre 
comme  la  fleur  d’orange. 

Oranges  de  Portugal , tournées  au  liquide. 

Vous  choisissez  de  belles  oranges  à écorce  épaisse, 
vous  les  tournez  , et  les  mettez  à mesure  dans  de  l’eau 
fraîche  ; vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante,  et  les 
y laissez  jusqu’à  ce  que  la  tête  d’une  épingle  y entre  en 
n’appuyant  que  faiblement , vous  les  mettez  dans  de 
l’eau  fraîche.  Faites  bouillir  du  sucre  cuit  au  lissé  , 
versez-y  les  oranges  et  leur  donnez  quelques  bouillons  : 
vous  écumez  , et  mettez  le  mélange  dans  une  terrine; 
le  lendemain  vous  égouttez,  et  après  avoir  donné  quel- 
ques  bouillons  au  sucre  cuit,  vous  le  versez  sur  les 
fruits;  Le  troisième  jour,  vous  mettez  le  sucre  à la 
nappe  : après  y avoir  ajouté  un  peu  de  sucre  clarifié  , 
vous  y réunissez  les  oranges  , auxquelles  vous  faites 
prendre  un  bouillon  couvert,  vous  réitérez  de  même 
pendant  les  deux  jours  suivans  ; à la  dernière  façon  , 
vous  cuisez  le  sucre  au  perlé  , vous  y donnez  un  bouil* 
Ion  aux  oranges  , et  les  mettez  en  pôts.  Vous  pouvez 
aussi  les  glacer. 
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Oranges  en  quartiers  , au  liquide. 

Vous  failes  choix  d’oranges  semblables  aux  pre- 
mières, vous  marquez  quatre  séparations  dans  l’oran- 
ge , sans  que  les  quartiers  se  détachent  : vous  suivez  , 
pour  les  blanchir  , le  procédé  ci-dessus  ; et , quand 
elles  sont  bien  confites  , alors  vous  divisez  les  quar- 
tiers pour  en  faire  des  compotes  ou  les  mettre  en  boîtes. 

Oranges  tournées  et  glacées. 

Vous  prenez  la  même  qualité  d’oranges , que  vous 
tournez  à l’endroit  de  la  queue, vous  appuyez  avec  un 
emporte-pièce,  pour  former  une  ouverture  qui  sert  aies 
vider  lorsqu’elles  sont  blanchies;  vous  les  mettez  à me- 
sure dansde  l’eau  fraîche,  et  ensuite  dans  de  l’eau  bouil- 
îantepour  les  blanchir;  ce  que  vousreconnaîtrez  lorsque 
la  tête  d’une  épingle  passera  au  travers  sans  résistance  : 
alors  vous  les  retirez  et  les  mettez  dans  de  l’eaufraîche, 
vous  les  videz  ensuite  avec  la  videlle  de  la  largeur  de 
l’ouverture  précitée  , et  les  lavez  bien  proprement. 

Vous  clarifiez  de  beau  sucre , que  vous  faites  cuire 
la  nappe,  vous  y ajoutez  un  peu  d’eau  pour  le  mettre 
aulissé;  vous  y donnez  quelques  bouillons  aux  oranges; 
vous  les  égouttez  le  lendemain  ; et , lorsque  le  sucre 
est  cuit  séparément  à la  petite  nappe , vous  le  mettez 
dessus  , et  continuez  la  même  opération  pendant  les 
deux  jours  suivans  , ayant  soin  d’ajouter  chaque  fois 
un  peu  de  sucre  clarifié  : vous  le  mettez  enfin  au  perlé 
et  y donnez  un  bouillon  couvert  aux  oranges , vous  : 
jécumez  et  les  versez  dans  des  terrines. 

On  peut  confire  delà  même  manière  des  oranges  en 
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quartiers , ainsi  que  celles  de  la  Chine  , de  la  Porte,  et 
i les  oranges  aigres  ou  bigarades. 

La  pelure  des  oranges  tournée  se  nomme  roquille  : 
vous  en  faites  un  paquet  que  vous  mettez  avec  les 
oranges  pour  les  blanchir  et  les  confire  : vous  les  re~ 
j tirez  à la  troisième  façon;  vous  les  égouttez  et  les 
; mettez  àl  étuve  en  remuant  de  temps  en  temps,  pour 
qu’elles  11e  s'attachent  pas  ensemble  ; lorsqu’elles  sont 
i sèches  , vous  les  renfermez  dans  des  boîtes , vous  pou- 
vez en  mettre  en  dragées. 

Oranges  de  Chine  au  liquide . 

Les  oranges  de  Chine  nous  viennent  par  la  voie  de 
1 Provence  ou  de  Turin;  on  les  choisit  vertes , delà 
; grosseur  d’une  noix;  vous  les  mettez  dans  une  bassine 
avec  de  l’eau  sur  le  feu,  et  les  faites  bouillir  jusqu’à  ce 
i qu’elles  soient  assez  ramollies  , pour  que  la  tête  d’une 
épingle  puisse  passer  à travers  sans  résistance;  vous 
les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche,  et  les  y laissez  pen- 
dant quatre  jours  , ayant  soin  de  renouveler  l’eau  trois 
: fois  le  jour  ; ce  qui  leur  fait  perdre  leur  amertume. 

Vous  mettez  du  sucre  clarifié  au  petit  lissé  ; lors- 
| qu’il  bout , vous  y jetez  les  oranges,  et  leur  donnez 
uji  bouillon  couvert  ; vous  les  écumez  et  versez  dans 
une  terrine.  Le  lendemain  vous  les  égouttez  et  faites 
cuire  le  sucre  à la  nappe  ; vous  y mettez  vos  fruits  , et 
leur  faites  prendre  un  bouillon  couvert;  vous  leur 
donnez  encore  deux  façons  semblables.  A la  dernière  * 
vous  mettez  le  sucre  au  perlé;  et,  lorsque  le  bouillon 
i couvertaété  donné  vous  mettez  les  oranges  avec  le  sucre 
cuit  dans  des  pots  que  vous  couvrez  le  lendemain.  Vous» 
pouvez  les  conserver  en  terrine,  pour  en  tirer  au  see 
et  pour  mettre  en  coffrets. 
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Oranges  de  la  Chine  , tournées  et  glacées. 

Vous  îes  choisissez  un  peu  plus  grosses  que  les  pre- 
mières, vous  les  tournez,  les  mettant  à mesure  dans 
de  l’eau  fraîche,  puis  le  tout  sur  le  feu,  et  suivez  les 
procédés  ci-dessus  pour  les  blanchir  et  îes  confire  ; et , 
au  lieu  de  les  mettre  eu  pots , vous  les  glacez. 

Citrons  confits. 

Choisissez  de  beaux  citrons,  dont  l’écorce  soit  bien 
unie,*  vous  îes  tournez,  leur  faites  une  ouverture  a 
1 endroit  de  la  queue  avec  un  emporte-pièce , et  les 
mettez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  , vous  les  faites 
blanchir  et  les  videz  comme  les  oranges,  vous  les  faites 
confire  et  les  glaces  de  même. 

Vous  confisez  de  cette  manière  les  cédrats , limons 
ft  poncires. 


Citrons  confits  en  quartiers. 

Prenez  des  citrons  qui  aient  l’écorce  épaisse  ; vous 
les  coupez  par  quartiers,  et  les  mettez  sur  le  feu  avec 
de  l’eau  pour  les  blanchir  : quand  la  tête  d’une  épingle 
passe  facilement  au  travers  , vous  les  mettez  dans  de 
l’eau  fraîche.  Vous  clarifiez  du  sucre,  que  vous  mettez 
au  petit  lissé  ; lorsqu'il  bout,  vous  y jetez  vos  quar- 
tiers de  citrons  , et , après  un  bouillon  couvert , vous 
les  retirez  et  écumez.  Le  lendemain  vous  les  égouttez, 
et  mettez  le  sucre  à la  petite  nappe  ; vous  y jetez  les 
citrons,  et  leur  donnez  trois  ou  quatre  bouillons. 

Vous  leur  donnez  encore  deux  façons  , en  ajoutant 
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cliaqne  fois  un  peu  de  sucre  clarifié  ; vous  le  mettez 
en  dernier  lieu  au  perlé  : et  , après  y avoir  donné  un 
bouillon  couvert  à vos  fruits  et  les  avoir  écumes  , 
vous  les  conservez  dans  des  terrines  pour  les  glacer 
au  besoin. 

Petits  Citrons  verts  des  îles , confits. 

Vous  pouvez  vous  procurer  en  France  de  ces  petits 
citrons  dans  de  fortes  orangeries  ; vous  leur  faites  une 
petite  incision  dans  le  milieu,  avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau , afin  qu’ils  puissent  mieux  se  nourrir  de  sucre  ;■ 
vous  les  faites  blanchir  ; et  , quand  ils  se  ramollissent 
sous  les  doigts  , vous  les  retirez  du  feu  , et  les  laissez 
dans  la  même  eau.  Le  lendemain  vous  les  remettez 
sur  un  feu  doux,  que  vous  conduisez  de  manière  a ce 
qile  l'eau  ne  soit  que  chaude  j tous  y jetez  une  poignée 

-4e  sel  • vous  remuez  par  intervalles  avec  une  spatuie  ; 
et , lorsque  les  citrons  sont  bien  reverdis  , vous  pous- 
sez le  feu,  et  leur  donnez  quelques  bouillons  jusqu’à 
ce  que  la  tête  d’une  épingle  passe  très-facilement  à 
travers;  alors  vous  les  mettez  dans  de  Peau  fraîche 
et  les  égouttez. 

O 

Vous  ajoutez  un  peu  d’eau  dans  du  sucre  clarifié 
pour  le  mettre  au  lissé;  lorsqu’il  bout,  vous  y donnez 
un  bouillon  couvert  au  citron.  Le  lendemain  vous  les 
égouttez  ; et , lorsque  le  sucre  est  à la  petite  nappe  , 
vous  y donnez  un  bouillon  aux  citrons.  Vous  leur 
donnez  ainsi  trois  façons,  en  ajoutant  chaque  fois  un 
peu  de  sucre  clarifié,  et  augmentant  la  cuisson  du 
sucre  d’un  degré.  A la  dernière  vous  fuies  cuire  le 
sucre  au  perlé,  et  y donnez  un  bouillon  aux  fruits  ; 
puis  vous  les  mettez  dans  une  terrine  à l’étuve,  et 
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Us  laissez  dans  le  sucre  cuit  pour  les  glacer  au 
besoin. 

Si  vous  les  tirez  au  sec  pour  les  mettre  en  dragées, 
vous  les  faites  sécher  sur  des  tamis  à l’étuve. 


Cédrats  confits  en  quartiers. 

Vous  choisissez  de  beaux  cédrats  , que  vous  coupez 
par  quartiers  ; vous  les  mettez  dans  une  bassine  avec 
de  I eau  sur  le  feu,  vous  les  faites  cuire  à grands  bouil- 
lons , et  lorsque  la  tcte  d une  épingle  passe  facilement 
au  travers,  vous  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche  , et 
suivez,  pour  les  confire , les  mêmes  procédés  que  pour 
les  citrons  en  quartiers.  Vous  pouvez  les  glacer  ou 
les  mettre  au  candi. 

Zestes  de  Citrons  confits . 

t 

Ch  0 isissezde  beaux  citrons  qui  aient  l’écorce  épaisse, 
que  vous  enlevez  par  Zestes , les  jetant  dans  de  l’eau 
sur  le  feu  pour  les  faire  blanchir.  Quand  ils  s’écrasent 
lacilement  sous  les  doigts  vous  les  enlevez  et  les  mettez 
dans  de  l’eau  fraîche. 

Vous  clarifiez  de  beau  sucre  et  le  mettez  au  petit 
lissé  , vous  le  versez  chaud  sur  vos  Zestes  de  citrons  : 
lç  lendemain  vous  l’en  séparez,  et,  quand  il  a pris 
quelques  bouillons  , vous  le  jetez  de.  nouveau  sur  les 
Zestes.  Vous  leur  donnez  encore  deux  façons  : à la 
première  vous  faites  cuire  le  sucre  à la  grande  , après 
y avoir  ajouté  un  peu  de  sucre  clarifié , et  à la  der' 
nière  , lorsqu’il  est  cuit  au  perlé,  vous  y mettez  les 
Zestes  et  leur  donnez  un  bouillon  couvert.  Lorsqu’ils 
sont  refroidis,  vous  les  égouttez  et  les  faites  sécher 
à l’étuve,  et  ensuite  vous  les  glacez  ou  les  préparez 
au  candi. 
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Les  Zestes  d’oranges  se  confisent  de  la  même  ma- 
nière. 

Citronats  confits . 

Vous  prenez  des  écorces  de  citrons  dont  vous  sé- 
parez la  plus  forte  partie  dublanc  quevousjetez 5 vous 
les  coupez  en  long  de  huit  lignes  sur  une  demi  ligne 
d’épaisseur;  vous  les  faites  blanchir  et  confire  comme 
ci-dessus , puis  vous  les  faites  sécher  pour  les  mettre 
au  candi. 

Du  CHOCOLAT. 

Les  Cacaos  Garaques  , de  Sainte-Madelaine  et  de 
Berbiche  , liés  ensemble  par  parties  égales , font  un 
Chocolat  de  première  qualité  ; ils  lui  donnent  la  dose 
d’onctueux  et  d’oléagineux  qu’il  doit  avoir,  car  le 
chocolat  fait  avec  le  seul  caraque  est  trop  sec;  celui 
qui  11e  contiendrait  due  du  cacao  des  îles  , serait  trop 
gras  et  trop  âcre.  Jbfaut  faire  choix  du  caraque  le  plus 
récent  , point  vermoulu  à sa  surface , bien  nourri  et 
point  moisi  dans  l'intérieur,  ce  à quoi  il  est  fort  sujet  ; 
011  n’en  trouve  cependant  point  de  commerce  qui  n’ait 
un  goût  de  moisissure  dans  l’intérieur,  et  une  certaine 
quantité  de  terre  à sa  surface,  ce  qui  provient  de  ce 
qu’après  être  cueilli  , on  l’enferme  dans  la  terre  pen- 
dant un  mois  ou  six  semaines  ; ce  qu’on  appelle 
terrer  le  cacao  , afin  de  lui  faire  perdre  son  ucreté.  Le 
caraque  seul  est  soumis  à cette  opération  ; et  en  effet 
on  trouve  ordinairement  le  cacao  des  îles  bien  sain  et 
sans  moisissure.  Au  reste,  on  doit  choisir  le  cacao  ca- 
raque le  moins  moisi  possible  ; et  ? quoiqu’il  le  soit 
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un  peu,  on  ne  laisse  pas  que  d’en  f’ajre  de  bon  cjio* 
colat. 

Torréfaction  et  pâte  de  Chocolat . 

Vous  mondes  avec  grand  soin  les  amandes  de  cacao 
de  leur  écorce,  vous  en  prenez  la  quantité  que  vous 
voulez,  et  en  mettez  environ  deux  ou  trois  pouces  d’e- 
paisdans  une  poêle  de  fer,  très-large  ettrès-évasée,  que 
vous  placez  sur  un  feu  de  charbon  pour  brûler  légère- 
ment l'écorce  ligneuse  du  cacao,  que  vous  remuez 
avec  une  grande  et  large  spatule  de  bois.  Cette  opéra- 
tion doit  être  faite  avec  beaucoup  de  ménagement  ; il 
suffit  que  le  cacao  puisse  s’échauffer  à fond  sans  rôtir. 
Il  perd  par  la  torréfaction  toute  son  odeur  de  moisi.. 
Quelques  fahricans  de  chocolat  le  torréfient  d’autant 
plus  fort,  que  le  cacao  qu’ils  emploient  est  moisi  da- 
vantage, mais  alors  l’huile  de  cacao  souffre  un  com- 
mencement de  décomposition  , et  ils  n’obtiennent 
qu  un  chocolat  brun  ou  noir,  qui  est  plus  âcre  , et 
çpiïf  bien  loin  d’avoir  les  vertus  de  celui  torréfié,  avec 
les  précautions  que  nous  indiquons  , ne  peut  produire 
que  de  mauvais  effets.  Le  degré  nécessaire  pour  la  tor- 
réfaction se  reconnaît  lorsque  l’écorce  se  sépare  faciîe- 
mept  de  l’amande,  en  appuyant  avec  les  deux  doigts. 
Yoqs) retirez  alors  votre  poêle  du  feu,  et  versez  le 
cacao  daps  un  petit  tonneau  • quand  vous  en  avez  rôti 
a quantité  que  vous  désirez  , vous  en  mettez  dans  un 
crible  en  fil  de  fer  assez  serré  pour  que  la  plus  petite 
amande  ne  puisse  passer  à travers  sans  être  brisée. 
Y ous  prenez  pour  cela  un  morceau  de  brique  , et , ap- 
puyant sur  le  cacao  , il  se  sépare  de  son  enveloppe.en 
se  brisant.  U y a aussi  des  moulins  qui  produisent  cet 
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effet } et  ils  ont  l’avantage  d'abréger  beaucoup  ce  tra- 
vail. Ensuite  vous  avez  des  cribles  de  plusieurs  gran- 
deurs '■)  vous  y passez  la  première  et  la  seconde  gros- 
seur du  cacao.  Lorsqu’il  est  ainsi  trié,  vous  le  mettez 
par  portions  dans  un  petit  van  semblable  à ceux  qui 
servent  à vanner  le  blé  , vous  y remuez  votre  cacao  , 
pour  en  séparer  les  écorces  5 quand  la  première  gros- 
seur est  vannée  , vous  en  faites  autant  à la  seconde  , 
ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  aucune  or- 
dure. Si  vous  ne  preniez  pas  la  précaution  de  passer 
le  cacao  à travers  différens  cribles,  il  s’en  suivrait 
qu’en  les  vannant,  les  plus  petits  morceaux  se  confon- 
draient et  demeureraient  dans  les  enveloppes  , et  que 
vous  éprouveriez  par-là  un  grand  décbet.  Tous  évitez 
aussi  la  perte  du  temps,  que  sans  cette  méthode,  vous 
seriez  obligé  d’employer  à éplucher  grain  à grain  votre 
cacao , pour  en  séparer  les  portions  d’écorce  qui  au- 
raient pu  y rester  après  le  vannage. 

Quand  le  cacao  est  bien  nétoyé  , vous  en  pesez  , par 
exemple,  dix  livres,  que  vous  mettez  de  nouveau 
torréfier  dans  la  poêle  , ayant  soin  de  le  remuer  sans 
discontinuation  avec  une  spatule  de  bois  fort  large  , 
pour  le  bien  faire  chauffer  jusqu’au  centre  sans  le  gril- 
ler , ce  que  \ dus  reconnaîtrez  lorsque  le  cacao  devien- 
dra luisant  ; alors  il  est  temps  de  le  retirer.  Tous 
le  passez  enfin  légèrement  dans  le  van  , pour  en 
séparer  quelques  légères  parcelles  d’écorce  brûlée  qui 
peuvent  s’en  détacher. 

Il  y a des  fabricans  qui  ne  se  donnent  pas  la  peine 
de  torréfier  le  cacao*  ceux-là  agissent  sans  principes: 
car  la  torréfaction  est  indispensable,  elle  sert  à enlever 
î’âcreté  au  cacao,  en  faisant  évaporer  la  première 
huile  que  vous  voyez’  sortir  lorsque  vous  le  torréfiez  ; 
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d'un  autre  côté,  il  se  broie  plus  facilement  sur  la 
pierre. 

Après  ce  second  vannage , vous  mettez  votre  cacao 
dans  un  mortier  de  fer  que  vous  avez  bien  fait  chauf- 
fer en  l’emplissant  de  charbons  ardens,  vous  l’essuyez 
hier» , et  y pilez  promptement  le  cacao  , avec  un  pilon 
de  fer,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  suffisamment  réduit  en 
pâte  et  en  huile  , ce  que  vous  reconnaissez  facilement 
lorsqu’on  posant  le  pilon  à la  surface  de  la  masse  , il 
s'enfonce  au  fond  du  mortier  par  son  seul  poids. 

Chocolat  ci  la  J^aniÜe , façon  de  Taris . 

Pâte  de  Cacao  5 kilogr.  (io livres) 

Vanille  .0,62  gr.  (2  onces ) 

Sucre  5 kilogr.  (10 livres') 

Vous  incorporez  bien  neuf  li  vres  de  sucre  avec  la 
pâte  de  cacao,  en  les  mettant  en  deux  fois  dans  le 
mortier  pendant  qu’il  est  encore  chaud  ; vous  pilez 
bien  le  tout;  et,  quand  le  mélange  est  bien  exact, 
vous  retirez  cette  pâte  du  mortier  et  la  mettez  dans 
une  terrine,  à la  reserve  d’une  livre  que  vous  broyez 
sur  la  pierre  à chocolat.  Cette  pierre  est  plate  et  unie, 
de  seize  à dix-huit  pouces  de  large,  sur  vingt-neuf  à 
trente  de  long,  et  de  trois  pouces  d'épaisseur;  elle  est 
affermie  sur  un  châssis  de  bois  en  forme  de  buffet , 
dont  l’intérieur  est  garni  de  tôle,  afin  d'y  recevoir 
une  petite  poêle  de  braise  bien  allumée  , et  suffi- 
samment couverte  de  cendres  pour  entretenir  la  pâte 
dans  une  douce  chaleur. 

Vous  placez  la  terrine  ou  bassine  qui  contient  le 
surplus  de  la  pâte , dans  le  buffet  de  la  pierre  , à 
côté  du  feu  qui  s’y  trouve  ; vous  broyez  celle  qui  est 
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dessus  , avec  un  cylindre  de  fer  poli , de  deux  pouces 
et  demi  de  diamètre,  sur  dix-huit  environ  de  long  ; il 
est  garni  à chaque  bout  d’un  manche  en  buis  de  la 
même  grosseur  et  de  six  pouces  de  long  pour  y placer 
les  mains  de  l’ouvrier.  Quand  la  pâte  est  suffisamment 
broyée,  ce  que  vous  reconnaissez  lorsqu’elle  se  fond 
facilement  et  entièrement  sur  la  langue,  vous  la  mettez 
dans  une  autre  terrine  que  vous  placez  aussi  dans  le 
buffet  pour  entretenir  toujours  la  pâte  liquide.  Yous 
en  remettez  de  nouvelle  sur  la  pierre  et  en  même  quanr 
tité  que  la  première  fois  ; vous  l’y  broyez , et  conti- 
nuez ainsi  jusqu’à  ce  que  cette  opération  ait  eu  lieu 
pour  toute  la  pâte.  Pendant  ce  travail  vous  aurez  soin 
d’entretenir  la  chaleur  de  la  pierre  en  renouvellant  le 
feu  dessous  à mesure  qu’il  est  nécessaire.  Le  degré  de 
chaleur  convenable  se  connaît  lorsqu’on  ne  peut  tenir 
qu’un  seul  instant  sur  la  pierre  le  dos  de  la  main  sans 
en  être  incommodé.  Vous  ajoutez  au  mélange  suffi- 
samment broyé  en  entier  la  vanille  que  vous  avez  pul- 
vérisée avec  une  livre  de  sucre  et  passée  au  tamis  de 
soie.  Yous  remettez  la  pâte  sur  la  pierre  , afin  d’y 
bien  incorporer  ce  nouvel  ingrédient  ; vous  avez  soin 
que  la  pierre  ne  soit  pas  trop  chaude  ; et,  afin  que 
votre  chocolat  soit  bien  lustré,  vous  l’en  retirez 
promptement  et  le  coulez  sur  une  grande  feuille  de 
parchemin  ; vous  coupez  des  morceaux  de  quatre  on- 
ces , vous  les  mettez  dans  des  moules  que  vous  frap- 
pez le  plus  droit  possible,  jusqu’à  ce  que  le  chocolat 
soit  devenu  uni  et  luisant.  S’il  se  formait  dessus 
comme  il  arrive  souvent,  des  petites  bouteilles  qui 
sont  produites  par  l’effet  de  l’air  , piquez  les  avec  une 
épingle  , aussitôt  l’air  se  dégage,  et  la  tablette  devient 
parfaitement  unie. 
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Vous  laissez  refroidir  le  chocolat  dans  les  moules  ; 
il  y durcit  et  acquiert  une  consistance  ferme  et  solide. 
11  se  séparé  des  moules  facilement;  il  suffit  de  les  ren- 
verser ou  de  les  presser  légèrement  par  les  deux  bouts, 
en  sens  contraire  , comme  si  on  voulait  les  tordre;  par 
ce  moyen  les  .tablettes  qui  seraient  adhérentes  par 
quelque  côté  , se  détachent  facilement  sans  couvrir  le 
risque  de  briser  le  moule  ou  le  chocolat. 

Lorsqu’il  se  forme  sur  le  chocolat  des  taches  mar- 
brées, c’est  qu’il  a été  mis  trop  chaud  dans  les  mou- 
les. Il  est  nécessaire  avant  de  l’y  mettre  , et  lorsqu’il 
est  trop  liquide , d’y  jeter  deux  à trois  cuillerées  à 
bouche  cl’eau  sur  une  quantité  de  vingt  livres  ; en  le 
remuant  bien  avec  une  spatule , il  devient  alors  moins 
liquide,  ce  qui  donne  plus  de  facilité  pour  le  peser  et 
le  mettre  en  moules. 

Si  vous  voulez  faire  un  chocolat  qui  flatte  le  goût 
plus  agréablement , au  lieu  de  Vanille,  vous  ajoutez 
une  once  et  demie  de  canelle,  un  gros  de  macis  , deux 
gros  de  girofle  , que  vous  pulvérisez  et  mélangez  avec 
le  sucre.  Si  vous  désirez  un  chocolat  pius  fin  , vous 
retrancherez  deux  livres  de  sucre  sur  la  quantité  ci- 
dessus  prescrite. 

On  enveloppe  les  tablettes  de  chocolat  dans  du  pa- 
pier blanc  , et  on  le  conserve  dans  un  endroit  bien  sec, 
parce  qu’il  moisit  à sa  surface  lorsqu’il  est  renfermé 
dans  un  lieu  humide. 

Il  est  indispensable  , comme  nous  l’avons  dit , de 
piler  la  vanille  avec  du  sucre , parce  que  cette  subs- 
tance ne  pourrait  se  réduire  en  poudre  si  elle  était  seule , 
a cause  de  la  matière  résineuse  et  balsamique  qu’elle 
contient  abondamment,  et  qui  est  dans  un  état  de  mo- 
lesse  : cette  pulvérisation  doit  même  se  faire  , autant 
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que  possible,  dans  un  teins  sec,  paree  que  le  sucre  passe 
difficilement  à travers  des  tamis  dans  un  tems  humide. 

Les  doses  que  nous  prescrivons  dans  cette  recette 
forment  environ  vingt  livres  de  chocolat  : quantité  que 
broie  ordinairement  un  ouvrier  dans  sa  journée  : s’il 
en  faisait  plus  , il  ne  serait  pas  bien  façonné.  On  peut 
augmenter  ou  diminuer  le  sucre  suivant  son  goût  : il 
en  est  de  même  des  aromates  , que  l’on  peut  retrancher 
en  entier  ; ce  sera  alors  du  chocolat  de  santé. 

■{•-  A ' - 

Chocolat  de  Eayonne  ou  et  Espagne. 

Il  faut  avoir  pierre  des  Pyrennées , très  dure,  de 
dix-huit  pouces  de  largeur  , sur  deux  pieds  de  lon- 
gueur , avec  un  cylindre  ou  rouleau  du  même  grain 
que  la  pierre  : On  ménage  une  pente  à cette  pierre  au 
moyen  de  trois  pieds  : un  en  devant , dans  le  milieu  , 
et  deux  plus  élevés  aux  autres  extrémités,  de  manière 
à l 'exhausser  comme  un  pupitre. 

Vous  posez  cette  pierre  sur  une  espèce  de  table  à 
quatre  pieds , ou  plateau  élevé  , de  sorte  que  la  pierre 
se  trouve  à hauteur  de  la  ceinture. 

Tous  faites  faire  quatre  auges  de  bois  minces,  vous 
en  mettez  trois  sur  les  côtés  de  la  pierre  , c’est-à-dire , 
une  en  face  de  l’ouvrier , et  les  deux  autres  à sa  droite 
et  à sa  gauche  : la  quatrième  est  pour  remplacer  lors- 
que le  cacao  est  broyé.  L’usage  de  cette  pierre  vous  dis- 
pense de  piler  le  cacao  au  mortier  dé  fonte  : lorsqu’il 
est  torréfié  vous  le  mettez  sur  la  pierre,  au-dessous  de 
laquelle  vous  avez  placé  du  feu  : vous  le  broyez  avec 
un  rouleau  de  même  pierre.  Quand  toute  votre  vernie 
estbroyée  vous  retirez  l’auge  dans  laquelleîe  cacao  broyé 
est  tombé,  et  la  remplacez  par  une  autre,  dans  laquelle 
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vous  mettez  le  sucre  : vous  broyez  de  nouveau  la  pâte  ; 
vous  serrez  avec  le  rouleau , de  manière  à ce  qu’il  n’y 
ait  que  l’huile  qui  tombe  dans  l’auge  sur  le  sucre. 

Cela  fait  , vous  mêlez  bien  , avec  une  spatule  , votre 
sucre  avec  l’huile  de  cacao  ; vous  en  formez  une  pâte  , 
que  vous  repassez  de  nouveau  sur  la  pierre  pour  la  der- 
nière fois  ; vous  y mettez  alors  les  aromates,  comme 
il  a été  dit  pour  le  chocolat  à la  façon  de  Paris  , et  vous 
mettez  votre  chocolat  en  moules  de  la  même  manière. 

Si  vous  voulez  le  faire  sans  sucre,  lorsque  le  cacao  est 
en  huile  dans  les  auges , vous  le  mettez  dans  des  moules 
quarrés  en  fer-blanc,  ou  ronds  , en  forme  d’étuis  , 
comme  cela  se  pratique  à Bayonne  , ou  on  fait  ce  cho- 
colat de  première  qualité , et  où  il  est  d’un  plus  grand 
débit. 

Chocolat  de  Milan  ou  d’Italie . 

Il  se  fait  de  la  même  manière  que  celui  de  Bayonne  , 
la  différence  consiste  dans  la  pierre:  elle  est  ceintréede 
la  même  manière;  mais,  en  outre,  traversée  par  des  can- 
nelures. Cette  pierre  se  travailleaux  environs  de  Milan , 
et  une  espèce  seule  se  trouve  propre  à ce  travail  ; elle 
est  très-rare  et  très-difficile  à canneler  ; son  grain  est 
beaucoup  plus  dur  que  le  fer  , et  les  ouvriers  cassent 
beaucoup  d'outils,  avant  de  lui  donner  la  dernière 
jnain. 

Gette  pierre , avec  les  deux  rouleaux  qui  sont  du 
même  grain,  se  vendent  3oo  francsdans  le  pays  ; quand 
elle  est  bien  choisie , elle  abrège  beaucoup  le  travail  du 
cacao,  et  il  se  trouve  mieux  broyé.  La  fabrication  du 
chocolat  est  plus  rude  sur  cette  pierre  que  sur  les  autres 
et  il  faut  une  plus  grande  habitude  pour  y travailler. 
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La  qualité  du  chocolat  est  supérieure  à celui  fait  sur 
les  pierres  plates,  en  ce  que  le  cacao  n’a  pas  besoin 
d’être  pilé  dans  un  mortier  de  fonte,  qui , étant  très- 
chaud  , en  enlève  l’huile  essentielle;  aussi  voit-on  tous 
les  chocolatiers  Italiens  qui  viennent  en  France,  y jouir 
d’une  grande  réputation  ; ils  ne  manquent  pas  d’ame- 
ner avec  eux  cette  espèce  de  pierre  pour  fabriquer  leur 
chocolat,  il  est  reconnu  et  prouvé  qu’elle  mérite  la  pré- 
férence sur  toutes  les  autres. 

1.1  est , sans  doute , inutile  de  dire  que , dans  ces 
deux  recettes,  on  fait  entrer  les  ingrédiens  en  même 
proportion  que  pour  le  chocolat  de  Paris. 

Vaccicci  Chinorum. 


0,122  gram.  (4  onces) 
o,  3i  — (î  once ) 
o,  5i 


Amandes  de  Cacao 
Vanille 

Canelle  fine  o,  5i  — (î  once ) 

Ambre  gris  P,  5 — ■ (48  grains) 

Sucre  o,  92  — (5  onces ) 

Vous  prenez  du  cacao  bien  torréfié  et  vanné,  que 

vous  broyez  avec  soin  ; vous  y mêlez  les  aromates  en 

poudre,  ainsi  que  le  sucre  ; vous  en  formez  une  pâte, 
que  vous  renfermez  soigneusement  dans  une  boîte  de 
fer  blanc  , pour  vous  en  servir  au  besoin  ; vous  en 
mettez  six  à douze  grains  dans  une  tasse  de  chocolat  9 
qui  par-là  se  trouve  aromatisée  agréablement. 


Boisson  dè  Chocolat. 


Lorsque  vous  voulez  composer  avec  le  chocolat  une 
boisson  , soit  au  lait , soit  à l’eau  , vous  mettez  dans 
une  chocolatière  une  lasse  ou  six  onces, environ, de  l’un 
eu  de  l’autre  de  ces  deux  liquides  par  once  de  chocolat* 
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Quelques  personnes  , avant  de  mettre  le  lait , font  dis- 
soudre le  chocolat  dans  un  peu  d’eau.  Quand  le  lait  ou 
l’eau  commence  à bouillir  , vous  ajoutez  du  chocolat 
râpé  ou  coupé  grossièrement  , et  remuez  ce  mélange 
avec  un  moulinet  ou  moussoir.  Quand  le  chocolat 
est  fondu , et  a pris  quelques  bouillons  , vous  le  retirez 
du  feu  , et  le  laissez  reposer  dans  un  endroit  chaud  , 
pendant  environ  un  quart-d’heure  ; une  ébullition  trop 
longue  nuirait  à la  bonté  de  la  boisson  : ensuite  vous 
faites  agir  votre  moussoir  fortement  en  le  tournant 
dans  les  deux  mains  en  sens  contraire  ; et  vous  versez 
le  chocolat  dans  des  tasses  lorsqu’il  est  bien  mousseux. 
Pour  cela  il  faut  qu’en  proportion  de  la  quantité  de  la 
liqueur,  la  masse  dentelée  du  moussoir  soit  de  telle 
hauteur,  que,  sans  toucher  au  fond  de  la  chocolatière, 
dont  elle  doit  être  éloignée  d’un  demi-travers  de  doigt , 
elle  ne  laisse  pas  d’êtrç  entièrement  noyée  dans  la 
liqueur  ; car,  si  la  partie  supe'rieure  en  excédait  îa  hau- 
teur , la  mousse  ne  se  ferait  qu’imparfaitement. 

Le  chocolat  fait  avec  le  petit  cacao  des  des  ne  mousse 
pas  comme  celui  composé  avec  le  caraque.  S’il  devient 
épais  comme  une  colle  en  mettant  par  tasse  de  chocolat 
la  quantité  d’eau  ou  de  lait  indiquée  ci-dessus  , ou  s’il 
ne  fond  pas  facilement,  c’est  une  preuve  qu’il  a été 
falsifié. 

On  prépure  aussi  du  chocolat  avec  de  la  crème , mais 
alors  on  ne  le  fait  pas  mousser. 

Falsification  du  Chocolat. 

Les  falsificateurs  du  chocolat  en  font  avec  du  petit 
cacao  commun  , duquel  ils  ont  tiré  une  grande  partie 
du  beurre  ; ils  mêlent  ensuite  à la  pète  restante  une 
grande  quantité  d’amandes-douces  pelées  et  grillées; 
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ils  emploient  de  la  cassonade  au  lieu  de  sucre  ; et , en 
place  de  vanille  , du  storax  commun  , qui  n’est,  pour 
ainsi  dire  , que  la  sciure  du  bois  de  l’arbre  qui  pro- 
duit le  storax  ou  styrax  ; il  a une  odeur  qui  approche 
un  peu  de  celle  de  la  vanille  : mais  ceux  qui  connais- 
sent un  peu  l’odeur  de  Fun  et  de  l’autre  , savent  très- 
bien  les  distinguer. 

O 

On  reconnaît  le  bon  chocolat  à la  couleur  de  la 
tablette,  qui  doit  être  d’un  brun  clair  tirant  un  peu 
sur  le  rouge  : plus  cette  couleur  est  pâle,  moins  le 
chocolat  est  bon.  Sa  surface  doit  être  lisse  et  même 
luisante  : si  ce  luisant  se  dissipe  quelquefois  , même 
au  simple  toucher  , c’est  une  preuve  qu’il  y a de  la  fal- 
sification. Lorsque  l’on  casse  du  chocolat,  il  doit  être 
uni  et  point  graveleux  dans  son  intérieur  ; il  doit  se 
fondre  doucement  dans  la  bouche  en  le  mâchant , et  ne 
rien  avoir  de  répugnant  au  goût  ni  qui  ressente  lesépi- 
ces  , car  alors  il  pique  très-fort  le  gosier  et  est  très- 
désagréable  ; il  faut  aussi  qu’en  le  flairant,  on  dé- 
couvre une  odeur  qui  ne  tienne  point  de  l’aigre  ni  du 
rance.  Enfin,  il  ne  doit  être  fait  que  depuis  deux  ou 
trois  mois  sans  odeur  de  moisi  , ni  piqué  ou  percé  par 
les  petits  vers  qui  s’y  engendrent  pour  peu  qu’il  soit 
suranné , et  surtout  lorsqu’on  y a fait  entrer  une  forte 
dose  de  sucre. 
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CHAPITRE  VIII. 

DE  LA  COMPOSITION 

DES  DIFFÉRENTES  ENCRES. 


Il  y a un  grand  nombre  de  recettes  employées  pour 
fabriquer  l’encre , on  ne  donnera  ici  que  les  princi- 
paux procédés,  ou  les  méthodes  les  plus  accréditées 
pour  les  obtenir. 

Encre  de  Lemery. 

Faites  bouillir  une  livre  de  noix  de  galle  concassée 
dans  six  livres  d’eau  de  pluie,  jusqu’à  réduction  des 
deux  tiers,  jetez-y  deux  onces  de  gomme  arabique , 
préalablement  dissoute  dans  suffisante  quantité  de 
vinaigre,  mettez  dans  la  décoction  huit  àices  de  sul- 
fate de  fer,  donnez  encore  quelques  bouillons  , laissez 
reposer  et  décanter  c’est  la  recette  qu’on  trouve  dans 
le  plus  grand  nombre  des  livres , et  qu’on  pratique 
le  plus  communément. 

Encre  de  Geoffroy. 

Prenez  deux  pintes  d’eau  de  rivière,  une  pinte  de 
vin  blanc,  dix  onces  de  noix  de  galle,  d’alep  pilée, 
laissez  macérer  pendant  24  heures,  en  remuant  de 
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temps  en  temps  la  liqueur  ; faites  bouillir  ensuite  pen- 
dant une  demi-heure,  retirez  le  vaisseau  du  feu,  ajou- 
tez à votre  décoction , gomme  arabique  deux  onces , 
sulfate  de  fer  huit  onces , sulfate  acide  d’alumine  trois 
onces  ; faites  digérer  de  nouveau  pendant  24  heures  , 
donnez  ensuite  quelques  bouillons,  et  passez  la  dé- 
coction refroidie  au  travers  d’un  linge. 

Encre  de  Macquer. 


On  prend  noix  de  galle  , une  livre  , gomme  arabique 
six  onces,  sulfate  de  fer  six  onces  , bière  quatre  pintes. 
On  concasse  la  noix  de  galle , on  la  fait  infuser  24  heu- 
res sans  bouillir,  on  ajoute  la  gomme  concassée  et  on  la 
laisse  dissoudre , enfin  on  met  le  sulfate  de  fer,  qui 
donne  aussitôt  la  couleur  noire,  on  passe  par  un  ta- 
mis de  crin. 

Encre  du,  docteur  Lewis. 


Dans  trois  chopines  de  vin  blanc  ou  de  bon  vinaigre, 
on  fait  bouillir  pendant  une  demi-heure  trois  onces 
de  noix  de  galle  , une  once  de  bois  d’Inde  et  une  once 
de  sulfate  de  fer , on  y ajoute  une  once  et  demie  de 
gomme  arabique,  qu’on  laisse  bien  dissoudre  , après 
quoi  on  la  passe  par  un  tamis , et  l’encre  est  faite. 

Depuis  quelques  temps  on  a réduit  la  composition 
de  Lewis,  et  l’on  a toujours  obtenu  des  effets  constants 
avec  la  composition  suivante  : 

Eau  pure  i litre  {pinte) , 

noix  de  galle  , 0,96  gram.  (3  onces) , 

bois  de  campêche  0,21  (5  gros  %4  grains) s 

0,52  (1  once)  , 

0,52  (1  once)  , 


gomme  arabique 
sulfate  de  fer 


et  l’on  opère  comme  on  Va  indiqué  ci-dessus? 
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Encre  de  Vcigler. 

M.  Vagîer,  a fait  une  belle  encre  noire  ayant  l’odeiir 
de  rose,  en  faisant  bouillir  dans  un  vase  de  terre  , 
o,48  gram.  ( une  once  et  demie)  de  racine  de  tormen tille 
(lormenlilla  ciceta),  après  la  décoction  il  décanta  et  versa 
dans  le  liquide  ùne  dissolution  de  1 2 gram.  (3  gros)  de 
sulfate  de  fer  , et  4 gram.  (1  £ros)de  gomme  arabique  ; 
il  remua  le  tout  avec  un  bâton  lorsque  le  refroidisse- 
ment commença  , et  il  obtint  une  encre  aussi  belle 
que  celle  de  Lewis. 

Autre  Encre  proposés  par  M.  Tarry  D.  M. 

Faites  infuser  au  soleil  dans  un  litre  d’eau  de  la 
rivière o,i 28  gram  (fonces)  de  noix  de  galle,  pendant 
quatre  heures  en  été  et  pendant  six  heures  dans  l’hiver, 
après  cette  époque  écoulée  , on  peut  employer  de  suite 
cette  infusion,  mais  il  vaut  mieux  ne  l’employer  que 
quatre  mois  après  en  avoir  séparé,  par  la  filtration  la 
moisissure  qui  se  forme  à sa  surface  ; l’encre  est  alors 
plus  pure,  ajoutez  à la  colature  32  gram.  (î  once)  de 
gomme  arabique  en  poudre  jusqu’à  parfaite  dissolu- 
tion, mettez  ensuite  02  gr.(i  once)  de  sulfate  de  fer(cz)  , 
meltez-le  en  poudre  et  ajoutez-le  au  mélange  , agitez 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  parfaitement  dissous,  et  l’encre 
sera  faite:  préparée  ainsi  elle  est  belle,  légère  d’une 
couleur  purpurine;  mais  qui  noircit  parfaitement 
après  la  dessication  sur  le  papier. 


(a)  Ce  sulfate  s’obtient  en  calcinant  le  sulfate  vert  ou  couperose 
verte  dans  un  creuset  jusqu’à  ce  qu’il  prenne  une  couleur  rouge. 
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Nouveaux  procédés  pour  faire  l’encre. 

Procédé  de  M.  Prousle. 

\ 

On  a proposé  beaucoup  de  procédés  pour  faire  l’en- 
cre; cependant  elle  n’a  pas  toujours  la  perfection  qu’on 
désire.  Le  défaut  de  succès , dans  ce  cas  , dépend  sou- 
vent de  l’état  où  se  trouve  le  sulfate  de  fer,  ou  coupe- 
rose verte;  car  ce  sel  lest  si  susceptible  de  s’altérer 
même  spontanément,  qu’il  est  bien  rare,  à moins  de 
le  préparer  exprès,  de  lui  trouver  toutes  les  conditions 
exigibles. 

M.  Prousie , chimiste  très-distingué  , a fait  sur  cet 
objet  des  découvertes  intéressantes  dont  on  vient  de 
profiter,  en  en  faisant  l’application  à la  préparation 
de  l’encre.  Voici  une  recette  qui  réussit  assez  bien. 

Prenez  noix  de  galle , concassée  grossièrement 

0,128  gram.  (4  onces) 

Sulfate  de  fer  cristallisé  , ou  couperose  verte , calci- 
née jusqu’au  blanc,  o,8o  gram.  (2  onces  £) 

Eau  , 2 litres  ( pintes ) 

Faites  infuser  à froid  pendant  vingt-quatre  heures; 
ajoutez  ensuite  : 

Gomme  arabique  en  poudre , 10  gros. 

Mêlez  exactement , conservez  le  tout  dans  une  cru- 
che de  grès  bouchée  avec  du  papier. 

La  différence  essentielle  entre  cette  recette  et  toutes 
celles  connues  , porte  principalement  sur  l’état  où  doit 
être  le  sulfate  de  fer  qu’il  faut  employer.  On  recom- 
mande ici  de  le  faire  calciner  jusqu’au  blanc,  parce 
qu’on  a remarqué  que,  dans  cet  état,  il  donnait  un 
précipité  beaucoup  plus  noir. 
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Encre  du  docteur  Haldat. 

La  chimie  moderne  est  en  possession  de  plusieurs 
moyens  d’altérer,  de  détruire  les  écritures  faites  avec 
la  meilleure  encre  à écrire  préparée  de  la  manière  ordi- 
naire avec  les  astringens  et  le  fer.  M.  Haldat  effrayé 
des  dangers  que  peuvent  suivre  la  découverte  de  ces 
moyens  d’altération,  a cherché  à composer  une  encre 
qui  résiste  à tous  ces  moyens.  Il  croit , être  parvenu  par 
la  recette  suivante  : 

» Bois  de  fernambouc,  noix  de  galle,  eau,  sulfate 
» de  fer,  gomme  arabique,  indigo  porphyrisë , noir 
» de  fumée , eau-de-vie.  » 

On  fait  une  décoction  de  noix  de  galle  et  de  bois  de 
fernambouctrès-chargée , on  la  verse  sur  le  sulfate  de 
fer,  la  gomme  et  le  sucre,  et  l’on  ajoute  ensuite  le 
noir  de  fumée  et  l’indigo  délayé  dans  l’eau-de-vie  , et 
on  passe  par  un  linge. 

Le  bois  de  fernambouc,  dit  l’auteur,  ( mais  plus 
exactement  le  bois  de  campêche  ) la  noix  de  galle  et  le 
sulfate  de  fer,  sont  les  élémens  de  l’encre  moderne, 
tout  comme  le  noir  de  fumée  et  l’indigo,  d’après  lui , 
sont  les  élémens  de  l’encre  antique,  l’eau,  la  gomme 
elle  sucre  peuvent  appartenir  à l’une  et  à l’autre. 

L’encre  obtenue  par  cette  formule  , réunie  dans  les 
élémens  de  l'enGre  moderne  et  de  l’encre  antique,  re- 
çoit de  l’une  sa  beauté , et  de  l’autre  sa  solidité. 

Le  meilleur  noir  de  fumée  est  celui  des  ampes 
qu’il  faut  préférer  pour  la  composition  de  cette  encre. 
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Encre  de  M.  Chaptal. 


Pour  composer  une  bonne  encre,  dit  cet  habile 
Chimiste,  il  faut  mêler  deux  parties  de  noix  de  galle 
en  sorte , concassée,  à un  tiers  de  campêche  réduit  en 
copeaux.  On  fait  bouillir  ces  deux  substances  dans 
vingt-cinq  fois  leur  poids  d’eau,  et  on  entretient  l’ébul- 
lition pendant  deux  heures.  Si  l’évaporation  est  trop 
forte,  on  ajoute  de  l’eau  nouvelle  pour  soutenir  l’ébul- 
lition. Cette  décoction  marque  pour  l’ordinaire  trois 
degrés  à 5 f.  D’un  autre  côté,  on  fait  fondre  de  la 
gomme  arabique  concassée  dans  de  l’eau  tiède,  et  on 
l’en  sature.  Cette  eau  gommée  marque  i4  à i5  degrés. 

On  prépare,  en  même  temps,  une  dissolution  de 
sulfate  calciné,  qu’on  concentre  jusqu’à  10  degrés,  et 
on  y dissout  du  sulfate  de  cuivre,  dans  la  proportion 
d’un  quinzième  sur  le  poids  de  la  galle  employée.  Ces 
i préparations  étant  faites,  on  mêle  six  mesures  de  dé- 
coction de  noix  de  galle,  et  de  campêche  à quatre  me- 
sures d’eau  gommée.  On  verse  peu- à-peu,  sur  le  mé- 
S lange  tiède,  trois  à quatre  mesures  de  la  dissolution 
de  sulfate  calciné  - à mesure  qu’on  opère  le  mélange, 
on  agite  la  liqueur. 

Ce  procédé  a l’avantagededonner  de  la  bonne  encre 
sans  former  de  dépôt. 

Si , après  avoir  opéré  comme  nous  venons  de  l’indi- 
| quer,on  s’aperçoit  que  l’encre,  quoique  noire,  coule 
ï mal  ou  coule  trop,  on  la  délaie  ou  on  l’épaissit,  en 
- employant  de  l’eau  ou  de  la  gomme,  selon  le  besoin. 

Si  la  couleur  est  trop  bleue,  on  ajoute  de  la  décoction 
f de  noix  de  galle. 

Enfin  si  elle  est  grisâtre  ou  rougeâtre,  on  y ajoute 
: de  la  dissolution  de  fer. 
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Encre  du  docteur  Pajot-  Laforêi, 

«*» 

On  prend,  pour  cet  effet , cinq  onces  de  bonne  noix  : 
de  galle,  des  plus  brunes  , une  once  et  demie  de  broai 
de  noix  ; ajoutez-y  quatre  onces  de  sulfate  de  fer  cal*« 
*ciné,  et  une  once  de  sulfate  de  cuivre  , une  once  de; 
gomme  arabique,  une  once  decampêche,  une  demi-* 
once  d’indigo,  en  petits  pains,  délayé  dans  de  Teau-de-  - 
vie;  faites  bien  écraser  le  tout  dans  un  mortier  , le  plus 
menu  qu’il  sera  possible,  et  versez  ces  drogues  en»  ■ 
semble  dans  une  bouteille  d’environ  deux  pintes  et  1 
demie , mesure  de  Paris  ; versez  ensuite  dans  la  même  : 
bouteille,  deux  pintes  ou  quatre  livres  d’eau  froide; 
bouchez  ensuite  la  bouteille , et  remuez-la  sept  à huit 
fois  chaque  jour , pendant  cinq  à six  jours  , vous  au- 
rez de  la  très-bonne  encre,  laquelle  ne  jaunira  point  ; 
chaque  fois  qu’on  en  puise , il  faut  auparavant  bien  rei 
muer  la  bouteille. 

\ 

Nouvelle  composition  d’une  Encre  noire  du  docteuh 

Jdajotr-Lciforét. 

Il  est  très-essentiel  de  posséder  une  encre  qui  ne  soit 
pas  plus  altérable  par  le  temps,  que  par  les  réactifs 
chimiques.  Ce  sujet  parut  assez  intéressant  au  docteur 
Pajot-La forêt,  pour  entreprendre  une  suite  d’expé- 
riences dont  les  résultats  lui  ont  indiqué  la  recette 
suivante  ( voyez  précis  d'expériences  eur  la  composition 
des  vernis  et  des  encres , publiées  par  M.  P ajol- Laforêi  , 
en  Van  8.  ) 

On  fait  dissoudre  vingt-cinq  parties  de  gomme  copal 

pulvérisée,  dans  deux  cent  parties  d’huile  essentielle 
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de  lavande  en  échauffant  légèrement  le  mélange , et  on 
incorpore,  en  broyant  sur  un  porphyre,  de  deux 
*t  demie  à trois  parties  de  noir  de  lampe.  On  doit  cou*» 
server  cette  encre  dans  des  bouteilles  hien  bouchées  ; 
si  on  la  trouvait  trop  épaisse  , on  peut  l’alonger  avec 
une  nouvelle  quantité  d’huile  de  lavande  ou  avec  de 
l’essence  de  citron  ou  de  térébenthine. 

Après  avoir  écrit  avec  cette  encre,  si  Ton  fait  éva< 
porer  l’huile  de  lavande  à l’aide,  d’une  légère  chaleur, 
il  ne  restera  sur  le  papier  qu’une  couche  de  couleur 
enduit  de  copal , sur  laquelle  l’eau,  l’alcohol,  ni  les 
alcalis  n’ont  aucune  action.  Un  manuscrit  fait  avec 

i cette  encre  peut  subir  tous  les  procédés  de  blanchi-» 
3 ment  auxquels  on  soumet  les  impressions,  sans  courir 
3 le  moindre  danger  d’être  altéré. 

M.  Glose,  a composé  une  encre  rouge  d’après 

ii  procédé  de  M.  Pajot-Laforêt,  on  prend  au  lieu  e 
y noir  de  lampe,  120  parties  d’huile  de  lavande,  27  par- 
i lies  de  copal  et  60  parties  de  cinabre , et  on  fait  le 
i mélange  comme  ci-dessus. 

Des  encres  de  couleur. 

On  fait  des  encres  de  toutes  les  couleurs , elles  n® 
îcsont  réellement  que  des  teintures  assez  rapprochées 
c pour  avoir  une  couleur,  forte  et  auxquelles  ou  donne 
; la  viscosité  convenable  pour  faire  fonction  d'encres  à 
î3  écrire  ou  à dessiner.  M.  Alyon  , dans  son  cours  élé 
nmentaire  de  chimie  a donné  les  recettes  suivante»,  qui 
ù réussissent  assez  bien  et  qui  sont  d’une  composition 
simple  etfacile5 


oi6 
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Encre  Bleue. 

* 

4 T ■ 

Prenez  crème  de  tartre  o,32  gram.  (1  once), 
vert-de-gris  o,3j  — ( lonce ) . 

Après  avoir  réduit  en  poudre  la  crème  de  tartre  et  le 
verd-de-gris,  mettez  ce  mélange  dans  un  matras  et 
placez-le  sur  un  bain  de  sable  légèrement  chaud,  où 
vous  le  laissez  l’espace  de  trois  jours  : ajoutez  alors 
96  gram.  (3  onces ) d’eau,  et  continuez  de  chauffer  pen- 
dant six  heures.  Filtrez  la  liqueur,  et  ajoutez-y  un 
peu  dégommé  arabique;  elle  sera  d’un  bleu  foncé  et 
sera  très-bonne  pour  écrire. 

Encre  Rouge. 

Prenez  128  grammes  (4  onces ) de  bois  de  fernam- 
bouc  en  poudre  , que  vous  ferez  bouillir  dans  une  cas- 
serole de  cuivre  , avec  une  chopine  d’eau,  et  16  gram. 

(1 demi-once ) d’alun  (sulfate  d’alumine  ).  Lorsque  la  li-  - 
queur  sera  diminuée  de  moitié  , filtrez-la  , et  ajoutez-y 
un  gros  de  gomme  arabique  concassée  ; écrivez  avec 
celte  liqueur  ; et,  si  elle  n’est  pas  sufïisament  rouge  , 
vous  lui  donnerez  de  l’intensité  en  y ajoutant  quelques, 
pincées  de  sulfate  d’alumine  en  poudre. 

Encre  carminée , par  le  même. 

On  prend  six  grains  du  plus  beau  carmin,  et' 
on  y verse  64  gram.  (2  onces)  d’ammoniaque  caustique, 
en  ajoutant  vingt-quatre  grains  de  gomme  arabique 
blanche.  On  laisse  reposer  le  mélange  jusqu’à  ce  que  la  i 
gomme  soit  entièrement  dissoute.  Cette  encre  est  sans?: 
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doute  plus  chère  que  celle  qui  estprépare'e  à la  manière 
ordinaire,  mais  elle  est  incomparablement  plus  solide, 
parce  que  l’expérience  a prouvé  ( voyez  expérience  chi- 
' mique  sur  le  carmin , par  M.  ]Jajot- La  foret  ) que  des 
caractères  tracés  avec  cette  encre,  il  y a quarante  ans  , 
ge  sont  conservés  sur  le  papier  sans  aucune  altération. 

"Encre  violette. 

Faites  bouillir,  comme  ci-dessus,  trois  onces  de 
fernambouc  avec  une  once  de  bois  d’Inde  , et  ajoutez- 
y de  l’alun  et  de  la  gomme,  comme  dans  la  première 
recette  décrite  ci-dessus  pour  obtenir  de  l’encre  rouge. 

Encre  jaune. 

Prenez  quatre  onces  de  graine  d’Àvignonconcassée, 
que  vous  ferez  bouillir  comme  pour  les  deux  précé- 
dentes, avec  une  demi-once  de  sulfate  d’alumine , et 
une  chopine  d’eau;  filtrez  la  liqueur  après  une  heure 
d 'ébullition,  et  ajoutez-y  un  gros  de  gomme  arabique,; 

Encre  verte. 

Prenez  un  pot  de  terre  vernissé , dans  lequel  vous 
ferez  bouillir  , pendant  une  demi-heure,  deux  onces 
de  vert-de-gris  en  poudre  , avec  une  chopine  d’eau; 
remuez  le  tout  avec  une  spatule  de  bois  , et  ajoulez-y 
une  once  de  crème  de  tartre  ; laissez  bouillir  encore 
un  quart-d’heure  , et  passez  a travers  un  linge.  Re- 
mettez ensuite  la  liqueur  sur  le  feu,  et  faites-îa  bèuillir 
jusqu’à  diminution  d’un  tiers  que  vous  conserverez 
pour  l’usage. 
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; Des  encres  de  Sympathie, 

On  nomme  encre  de  Sympathie,  les  liqueurs  qui  ne 
montrent  sur  le  papier  aucune  trace  visible  des  carac- 
tères qu’on  y a écrits,  et  qui  néanmoins  se  colorent, 
soit  en  exposant  le  papier  à différentes  vapeurs  du  gaz* 
soit  en  le  lavant  avec  quelque  dissolution,  soit  en  le 
chauffant,  etc. 

On  conçoit  qu’il  peut  y avoir  un  très-grand  nombre 
de  liqueurs,  susceptibles  de  former  des  encres  de  sym- 
pathie, puisque  toute  dissolution  ou  liqueur  chimique 
•ans  couleur,  est  susceptible  d’en  prendre  par  un  réac* 
\i£ quelconque , et  peut  être  rangée  dans  cette  classe. 

La  plus  fameuse  et  la  plus  rémarquable  des  encres 
de  sympathie , celle  qui  en  porte  le  nom  en  chimie 
depuis  plus  d’un  demi-siècle, est  la  dissolution  du  safre 
ou  oxide  de  cobalt  dans  Facide  nitro-muriatique.  Les 
Caractères  tracés  sur  le  papier  avec  cette  liqueur  dis- 
paraissent en  séchant;  mais  lorsqu’on  approche  le 
papier  du  feu , les  lettres  se  montrent  bientôt  avee 
une  belle  couleur  vert-Céladon. 

L’on  a profité  de  cette  propriété  pour  faire  , avec 
tette  liqueur,  des  écrans  fort  agréables, en  désinant  des 
troncs  et  des  branches  d’arbres  en  fauves  ou  en  bruns  , 
dont  les  feuillages,  tracés  avec  la  dissolution  de  cobalt, 
paraissent  et  semblent  se  développer  par  la  chaleur,  de 
manière  à offrir  l’image  du  printems  au  milieu  de  l’hi- 
ver. 

Autres  exemples  cf encres  de  Sympathie . 

Si  on  écrit  avec  de  l’acide  sulfurique  affaibli  ; on  fait 
paraître  en  brun  noir  les  caractères  que  l’on  aura  for- 
més en  exposant  le  papier  à la  chaleur  d’un  foyer. 
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Si  on  affaiblit  ou  décoloré  l’encre  ordinaire  par  le 
>!  moyen  de  l’acide  nitrique,  on  obtiendra  une  liqueur 
1 incolore  qui  peut  servir  d’encre  de  sympathie,  en 
ri  lavant  le  papier  oii  l’on  aura  tracé  des  caractères  ave© 
9 cette  encre,ainsi  décolorée, dans  une  eau  contenant  de 
1 la  potasse  en  dissolution. 

Si  l’on  écrit  avec  une  dissolution  de  sulfate  de  fer  , 
: et  si  l’on  mouille  ensuite  les  caractères  sèches  et  deve- 
u nus  invisibles  avec  une  décoction  de  noix  de  galle  ou 
aune  dissolution  de  prussiate  de  potasse,  les  lettres 
«paraissent  en  noir  avec  le  premier,  et  d’un  très-beau 
jlhleu  avec  le  second. 

Si  on  emploie  l’acétatede  plomb  (extrait  de saturne) 
«ou  la  dissolution  nitrique  d’argent  étendue  d’eau  pour 
récrire  sur  le  papier  , ces  substances  ne  laissent  point- 
S de  traces  visibles  sur  le  papier , mais  si  on  expose  ce 
«papier  à l’action  de  l’éthère  des  lieux  d’aisance, ou  si  on 
rlave  simplement  avec  une  dissolution  de  sulfate  alcalin 
i\  les  caractères  qu’on  aura  tracés  deviendront  noirs. 

11  existe  encore  une  encre  de  sympathie  assez  eu* 
$j rieuse  dans  ses  résultats. 

Si  on  trace  des^caractères  sur  du  papier  avec  une 
J dissolution  de  nitrate  de  hisrnut  ou  de  mercure , ils 
sont  invisibles  , mais  si  ou  mouille  le  papier  ils  blan- 
xjehissent  et  restent  opaques , tandis  que  le  papier  devient 
G|transparent , si  l’on  sèche  le  papier  les  caractères  dis- 
«paraissent.  Cette  expérience  peut  être  répétée  à plu- 
sieurs reprises  avec  le  même  succès. 

On  peut  faire  paraître  de  couleur  d’or  les  caractères 
| écrits  avec  du  nitrate  de  mercure;  ils  paraissent  d’un 
sjbeau  jaune  pâle,  si  l’on  plonge  le  papier  dans  une  dis- 
c solution  de  sulfate  de  potasse,  d’une  couleur  orangée  ; 
si  Ton  se  sert  simplement  d’une  dissolution  de  potasse 
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et  enfin,  d’un  brun  foncé  si  on  fait  passer  par  dessus  un 
peu  de  dissolution  d’or. 

Il  existe  aussi  beaucoup  de  sucs  de  substances  vé- 
gétales , celui  d’oignon  par  exemple,  susceptibles  de 
donner  des  caractères  tous  colorés,  et  qui  ont  la  pro- 
priété de  brunir  , ensuite  par  l’action  de  la  chaleur. 

Le  lait  se  comporte  de  même. 

À toutes  ces  notions  déjà  assez  multipliées, on  pour- 
rait facilement  en  ajouter  beaucoup  d’autres  qu’il  serait 
facile  de  présenter  comme  encre  de  sympathie ; mais 
cela  nous  étendrait  trop  loin  et  les  personnes  déjà  ins- 
truites dans  les  opérations  de  la  chimie,  doivent  sentir 
combien  il  est  facile  d’en  composer  de  nouvelles,  cepen- 
dant on  doit  être  prévenu  que  la  connaissance  des  pro- 
cédés chimiques, qui  ont  servi  de  guide  pour  la  décou- 
verte d’une  encre  de  sympathie  nouvelle,  entre  deux 
correspondants  ne  peut  rester  secret  au  même  instant, 
et  qu’avec  quelques  essais  on  peut  la  faire  reparaître, et 
qu’elle  ne  peut  rester  telle  que  pour  des  hommes  qui 
n’ont  pas  fait  une  étude  suivie  delà  science. 

JProcèdè  ordinaire  que  Von  emploie  pour  faire  disparaît/ 'ê 

Véeriture. 

Pour  enlever  l’écriture,  on  enlève  la  superficie  du 
papier  avec  un  grattoir  ; on  passe  sur  la  surface  grattée 
du  dalage  de  la  peau  de  gant,  de  la  sandaraque  en 
poudre  subtile,  ou  tout  autre  corps  résineux;  on 
détache  exactement  la  résine,  dont  on  s'est  servi  pour 
que  l’encre  puisse  pénétrer.  Dans  ce  cas  le  dalage  de 
gant  colle  le  papier  , les  résines  détruisent  les  aspéri- 
tés qui  subsistent  après  qu’il  a été  gratté,  l’un  et 
l’autre  l’empêchent  de  boire,  et  l’on  écrit  ensuite  sur 
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le  papier, tout  comme  s’il  n’eut  éprouvé  aucune  altéra- 
tion , en  observant  néanmoins  de  ne  pas  charger  la 
plume  d’encre. 

Il  existe  encore  un  autre  moyen  de  faire  disparaître 
l’écriture,  c’est  avec  des  acides  : à cet  effet  on  trempe 
un  petit  pinceau  dans  une  solution  d’acide  oxalique  ( a ) 
ainsi  que  nous  l’avons  indiqué  pour  les  taches  de 
rouille  ou  oxalate  acétate  de  potasse  ( sel  d’oseille  );  on 
le  passe  une,  deux  , ou  trois  fois  sur  l’écriture  que  l’on, 
veut  enlever.  L’encre  pâlit , elle  reste  plus  ou  moins 
de  temps  à disparaître;  elle  disparaît  en  partie, et  enfin 
elle  disparaît  en  en  lier  ; si  cependant  il  restait  quelques 
petites  traces  d’écriture , il  faudrait  après  avoir  em- 
ployé cet  acide,  se  servir  pour  les  enlever  d’une  eau 
légèrement  aiguissée  par  l’acide  muriatique  simple,  ou 
l’acide  sulfurique  ou  mieux  encore  par  l’acide  muria- 
tique oxigèné  (b),  ces  acides  font  disparaître  de  dessus 
le  papier  tous  les  restes  de  l’écriture. 


(a)  Presque  tous  les  acides  sont  susceptibles  d’enlever  l’écriture, 
et  sont  même  souvent  employés  à cet  effet;  mais  on  doit  observer 
que  leurs  effets  ne  sont  pas  constamment  bons;  les  uns  attaquent  le 
papier  et  les  autres  oxident  davantage  le  sulfate  de  fer  et  le  rend 
insoluble  dans  les  acides  ; ou  bien  en  s’emparant  de  l’oxide  de  fer , 
il  forme  un  sel  qui  se  combine  avec  le  papier;  laisse,  après  le  lavage 
et  l’exposition  à l’air,  une  empreinte  jaunâtre,  qu’il  est  presquitn- 
possible  d’enlever;  c’est  pourquoi  l’emploi  de  l’acide  oxalique  est 
préférable;  il  n’a  pas  tous  ces  inconvénients  , et  de  plus  son  action 
est  très-peu  sensible  sur  les  substances  végétales  et  par  cela 
même  son  action  se  borne  à auir  directement  sur  l’oxide  de  fer  , 
qui  compose  le  corps  de  l’écriture. 

( b ) Comme  cet  acide  détruit  entièrement  toutes  les  parties  colo- 
rantes de  nature  végétale  ; il  faut  faire  attention  à la  nuance  de  la 
pâte  du  papier  pour  s’en  servir,  parce  que  ce  dernier  contient  quel- 
quefois de  findiso  ou  du  bleu  de  Prusse  ; ainsi  l’emploi  de  çet 

1 4. 
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Un  mélangé  d’une  partie  d’eau,  d’une  partie  d’acide 
sulfurique  et  de  deux  parties  d’acide  nitrique,  enlève 
bien  l’écriture.  On  passe  légèrement  avec  un  pinceau 
de  ce  mélange  sur  le  papier  on  attend  une  demi-heure 
avant  de  laver  le  papier  ; ce  temps  est  nécessaire  pour 
que  les  acides  enlèvent  en  entier  l’écriture  : et  la  nuance 
du  papier  ne  paraît  pas  changée  après  qu’il  est  lavé;  ce 
procédé  est  simple  et  facile;  il  est  aussi  le  meilleur  pour 
enlever  les  écritures,  sans  qu’on  puisse  les  faire  repa- 
raître. 

Quel  que  soit  le  procédé  que  l’on  ait  trouvé  avec  ces 
âcideS)  il  faut,  après  s’être  servi  des  acides,  plonger  le 
papier  dans  l’eau  fraîche;  cette  immersion  dissoud  et 
entraine  les  nouvelles  combinaisons  qui  se  sont  for- 
mées , et  de  plus  elle  enlève  aussi  les  dernières  por- 
tions d’acide  dont  on  s’est  servi,  soit  d’acide  sulfurique 
ou  d’acide  muriatique  ; car  si  l’acide  n’était  pas  enlevé 
par  un  pareil  lavage,  il  ferait  nécessairement  boire  le 
papier. 

Des  procédés  pour  reconnaître  les  écritures  qui  ont  été 
substituées  à celles  qu’on  a enlevées  , et  pour  faire  re- 
vivre celles  qu’on  a fait  disparaître . 

On  reconnaît  que  le  papier  a été  gratté , à la  diminu- 
tion de  son  épaisseur,  et  à la  pénétration  de  l’écriture  ; 
on  voit  dans  ce  cas  un  plus  grand  jour  à travers  les 


acide  serait  dangereux  dans  ce  cas  parce  qu’il  changerait  entièrement 
ja  nuance  du  papier  dans  les  endrois  où  on  l’aurait  appliqué.  C’est 
pourquoi  l’on  doit  donner  la  préférence  aux  acides  muriatique ÿ 
simples  ou  sulfuriques,  parce  que  ceux-ci  n’agissent  pas  aussi  éner- 
giquement sur  les  parties  voloraiites,  comme  l'acide  muriatique 
©xigiüé. 
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parties  du  papier  qui  sont  amincies,  et  l’ écriture  les 
péne'tre  plus  profondément.  Cette  vérification  suffit 
pour  les  papiers  ordinaires,*  mais  il  n’en  est  pas  de 
même  pour  ceux  qui  sont  forts  et  épais,  sur  lesquels 
1 enlèvement  d’une  légère  surface , ni  la  pénétration  de 
1 écriture  ne  produisent  pas  des  effets  aussi  sensibles.) 
Dans  ce  cas  pour  reconnaître  si  un  papier  a été  gratté 
il  faut  l’interroger  de  plusieurs  manières. 

i°  Quelque  lisse  et  unie  que  soit  la  surface  du 
papier  qui  a été  gratté , on  peut  distinguer  néanmoins 
avec  la  loupe  quelques  légers  filamens  , quelques  dé- 
chirures, qu’on  ne  voit  pas  sur  le  reste  du  papier  qui 
n’a  pas  été  gratté.  Mais  si  ce  moyen  ne  suffit  pas  ; il 
faut  avoir  recours  aux  procédés  suivans. 

2°  Faire  tremper  le  papier  dans  l’eau  tiède,  pen* 
dant  quelques  minutes  , pour  dissoudre  la  colle  qui  st 
été  mise  par  frottement  ; on  le  retire  ensuite,  et  on  le 
laisse  sécher  à l’ombre.  Si  l’on  s’est  servi  d’une  résine 
comme  la  sandaraque  , on  plonge  le  papier  dans  l'ai- 
cohol  pendant  quelque  temps , et  on  le  laisse  sécher  de 
la  même  manière  , et  si  l’on  s’est  servi  de  la  colle  de 
gant  et  de  la  sandaraque  ou  de  tout  autre  résine,  on  le 
trempe  dans  l’eau  tiède  ; on  le  fait  sécher , et  avant 
qu’il  soit  entièrement  sec  , on  le  passe  dans  l’alcohol 
très-rectifié  ; en  opérant  ainsi , s’il  se  forme  des  ba- 
vures dans  quelques  parties  de  l’écriture,  c’est  dans 
ees  parties  que  le  papier  a été  gratté.  («) 


(a)  11  est  à propos  que  le  papier  ne  sèche  pas  trop  vite;  lorsqu’il 
est  à trois  quarts  sec,  il  faut  le  renfermer  dans  un  cahier  ou  dans 
un  livre  pour  l’empêcher  de  sécher  trop  promptement.  Cette  dessi- 
cation seule  fait  que  récriture  boit  d’avantage  ,et  que  les  bavures 
sont  plus  étendues. 
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3°  Lorsqu’on  a enlevé  l’écriture  à l’aide  des  acides, 
on  n’a  fait  que  changer  la  nature  de  l’encre  ; l’on  a dé- 
composé en  partie  l’acide  végétal , qui  formait  un  pré- 
cipité noir  avec  l’oxide  de  fer , et  l’acide  qu’on  a ajouté 
s’est  combiné  avec  cet  oxide  , et  a formé  un  nouveau 
sel  ferrugineux,  dont  il  reste  toujours  quelques  molé- 
cules, retenues  par  le  corps  même  du  papier. 

On  peut  les  faire  reparaître  sous  des  couleurs  variées, 
selon  la  nature  des  combinaisons  dans  lesquelles  le  fer 
est  engagé  , et  des  réactifs  qu’on  met  en  usage. 

Dans  ce  cas  l’on  se  sert  del’acidegallique,  si  l’on  s’esi 
servi  de  l’acide  muriatique  oxigèné,ou  de  l’acide  nitri- 
que pour  enlever  l’écriture.  L’acide  gallique  peut  re- 
composer l’encre  ; dans  ce  cas  on  fait  tremper  le  papier 
dans  une  solution  de  cet  acide  pendant  un  certain 
temps  , et  on  l’expose  à l'air  pour  faire  sécher , et  au 
bout  de  quelques  jours  on  distingue  l'encre  qui  a été 
enlevée  à quelque  distance  du  lieu  ou  l’écriture  avait 
d’abord  existé.  L’acide  gallique  peut  être  remplacé 
par  la  teinture  , par  l’infusion  ou  la  décoction  de  noix 
de  galle:  cet  acide  noircit  et  aviVelesécrituresrouillées, 
dans  lesquelles  l’oxide  de  fer  est  en  excès. 

L’on  peut  encore  se  servir, avec  avantage,duprussiate 
de  chaux  ou  de  potasse  liquide.  On  trempe  le  papier 
que  l’on  veut  essayer  , et  on  le  fait  sécher  ; il  prend 
alors  en  séchant  une  teinte  bleuâtre  qui  est  due  à la 
formation  du  bleu  de  Prusse,  qui  s’est  formé  par  la 
présence  du  sel  ferrugineux  qui  existait  encore  sur 
le  papier. 

Les  sulfates  de  potasse,  de  soude  et  de  chaux,  sont 
encore  des  agens  très -bons,  pour  déceler  la  présence 
d’une  encre  enlevée  parle  moyen  des  acides,  il  ne  s’agit 
que  d’étendre  de  deuxparties  d’eau  le  sulfure  dont  on 
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veut  faire  usage, et  d’y  tremper  le  papier  que  l’on  veut 
essayer;bientôt  on  apperçoit  des  ondées  brunâtres  sur  le 
papier,  qui  décelent  la  présence  du  sel  ferrugineux  qui 
existait  auparavant , et  qui  sont  différemment  colorée 
en  raison  de  la  nature  de  l’acide  qu’on  a employé  pour 
faire  disparaître  l’écriture  ; mais  si  tous  ces  agens  ne 
produisent  pas  les  effets  que  nous  venons  d’indiquer  , 
on  doit  êtreportéà  croirequeles  contrefacteurs  auraient 
employé  un  acide  très-violent  pour  enlever  l’écriture 
tel  par  exemple  l’acide  nitrique.  Alors  le  papier  serait 
légèrement  nuancé  et,  l’on  ne  pourrait  cependant  pas 
affirmer  la  présence  d’une  écriture,  parce  que  les  nu- 
ances seraient  trop  faibles  pour  être  appercues  à l’œil; 
dans  ce  cas  en  employant  un  sulfate  alcalin, comme  nous 
avons  dit  plus  haut,  on  présente  le  papier  à la  chaleur 
d’un  foyer.  L’écriture  se  manifeste  aussitôt  sous  la 
couleur  de  rouille. 

Des  encres  indélébiles. 

r 

L’abus  que  des  faussaires  ont  fait,  de  la  propriété 
qu’ont  les  acides  et  principalement  l’acide  muriatique 
oxigèné,  d’enlever  l’encre  de  dessus  les  papiers  ; ont 
engagé  les  chimistes  à chercher  la  composition  d’une 
encre  indélébile;  mais  toutes  ces  encres  ne  remplissent 
pas  encore  le  but  qu’on  doit  se  proposer  dans  la  com- 
position d’une  encre  indestructible;  cependant  nous 
allons  donner  les  recettes  que  l’on  a proposées  à ce  su- 
jet, et  qui  ne  remplissent  qu’en  partie  les  qualités  d’une 
bonnè  encre,  préparée  d’après  les  procédés  indiques 
dans  le  commencement  de  ce  chapitre. 
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Encre  indélébile  de  M.  JVertnimb. 

On  fait  bouillir  3i  gram.  (1  once)  de  fernambouc  et 
92  gram.  (3  onces)  de  noix  de  galle  i,45o  gr.  (46  onces) 
d’çau,  jusqu’à  réduction  de  2 kilogr.  (32  onces)  : on 
verse  celte  décoction  encore  chaude  sur  16  gram.  ( une 
demi-once)  de  sulfate  de  fer  8 gram.  ( un  quart  d’once) 
de  gomme  arabique  et  une  pareille  quantité  de  sucre 
blanc.  Après  la  solution  complète  de  ces  substances , 
on  ajoute  à l’encre  4o  gram.  ( une  once  un  quart)  d’in- 
digo réduit  en  poudre  fine  2 3 gram.  ( trois  quart  d’onces) 
de  noir  de  fumée  qu’on  aura  délayé  dans  3i  gr.  (1  once) 
d’eau-de-vie. 

Autre  proposé  par  M.  Basse. 

M.  Basse  a proposé  une  formule  plus  simple  ; on 
fait  bouillir  3i  gram.  (1  once)  de  fernambouc,  avec 
24  gram,  (12  onces)  d’eau  et  16  gram.  [une  demie  once) 
d’alun  ; lorsque  le  liquide  est  réduit  à 25o  gr.  (8  oncees) 
on  le  passe,  et  on  y ajoute  3i  gram.  (1  once ) d’oxide 
de  manganèse,  obtenu  fin  par  décantation,  et  mêlée 
avec  16  gram.  ( une  demie  once)  de  gomme  arabique,  ce- 
pendant cette  encre  n’est  pas  aussi  noire , ni  aussi 
indélébile  que  celles  indiqué  par  M.  Wertrumb. 

Autre  beaucoup  plus  simple  et  qui  est  la  meilleure. 

' On  fabrique  une  bonne  encre  indélébile , en  délay- 
ant avec  de  l’eau  ordinaire  une  suffisante  quantité 
d’encre  de  la  Chine,  dont  la  base  est  manifestement 
une  matière  charboneuse,  et  dont  la  composition  ne 
nous  est  pas  encore  bien  connue. 
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CHAPITRE  IX. 

« 

DES  MORTIERS. 


O N donne  en  ge'néral  le  nom  de  mortier  a un  mélange 
intime  de  chaux,  d’eau,  et  d’un  corps  dur , réduit  en 
petits  fragmens,  qu’on  emploie  comme  ciment  dans  la 
bâtisse  ; le  plus  communément , il  est  composé  d’une 
partie  de  chaux  viye,  et  de  deux  parties  de  sable , dont 
le  mélange  est  mis  à l’état  de  pâte,  avec  la  quantité 
d’eau  nécessaire»  Ce  composé  se  durcit  en  séchant , et 
il  adhère  si  fortement  à la  surface  des  pierres, entre  les- 
quelles  il  doit  servir  de  liaisons  , que  le  mur  qu’elles 
forment  ne  semble  consister  que  dans  une  seule  pierre  ; 
mais  cet  effet  n’est  que  très-imparfaitement  produit , 
si  le  mortier  n’est  pas  bien  préparé 

Pour  le  bien  préparer  , il  faut  que  la  chaux  soit  pure, 
complètement  dépouillée  d’acide  carbonnique,  et  ré- 
duite en  poudre  très-fine  ; que  le  sable  soit  bien  net , 
et  débarrassée  entièrement  de  tout  l'argile  qu’il  pour- 
rait s’y  rencontrer,  et  qu’il  soit  a l’état  de  sable  fin  et  en 
petit  gravier  ; et  enfin  que  l’eau  dont  on  doit  se  servir  , 
soit  elle  même  très-pure,  ou  mieux  encore  employer 
de  l’eau  de  chaux  bien  préparée , c’est  en  réunissant 
toutes  ces  conditions , que  l’on  peut  faire  uh  bon  mor- 
tier, d’après  les  proportions  suivantes  : 

Sable  fin,  3 parties. 

Sable  plus  gros , 4 parties» 
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Chaux  vive  nouvellement  éteinte,  4 parties , et  la 
quantité  d’eau  strictement  nécessaire  pour  le  gâcher. 

'Autre  Mortier  qui  acquiert  encore  une  plus  grande  so- 
lidité que  le  précédent. 

Sable  fin  , 5 parties. 

Ciment  de briquesbien  cuites  , 3 parties. 

• Chaux  éteinte , 2 parties. 

Chaux  non-éteinte  , 2 parties. 

En  se  comportant  pour  la  confection  , d’après  le  pro- 
cédé indiqué  ci-dessus  , et  surtout  en  n’employant  que 
la  moindre  quantité  d’eau  possible  pour  l’extinction  de 
la  chaux. 

Comme  le  mortier  est  susceptible  de  se  fendre  en  sé- 
chant , l’on  a cherché  les  moyens  d’y  remédier  et  l’on 
a reconnu  qu’en  ajoutant  au  mortier  des  os  calcinés , 
dans  une  proportion  qui  n’exoède  jamais  les  0,26  de  la 
chaux  employée,  on  lui  donnait  de  la  ténacité  , et  il  de- 
venait moins  susceptible  de  se  fendre  en  séchant. 

Du  Mortier  et  eau. 

Il  est  des  circonstances  ou  il  est  nécessaire  de  cons- 
truire sous  l’eau;  l’emploi  des  mortiers  ci-dessus  indi- 
qués ne  conviendraient  plus , il  faut  faire  usage  du 
mortier  d’eau,  décrit  pour  la  première  fois  par  M. 
Guyton  de  Morveau , il  se  prépare  en  mêlant , 

Argile  blanc,  4 parties. 

Oxide  noir  de  manganèse  [peroxidé),  6 parties. 
Pierre  à chaux  , go  parties. 

Le  tout  réduit  en  poudre,  après  avoir  fait  calciner 
ce  mélange  pour  en  chasser  tout  l’aride  carbonique  , on 
le  pétrit  en  consistance  de  pâte  mélé  avec , 
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Sable  ordinaire,  . 60  parties 

et  une  suffisante  quantité  d’eau. 

Le  meilleur  mortier  pour  résister  à l’eau,  serait  ce- 
lui que  l’on  fait  en  Italie  , avec  la  chaux  et  la  pouzzo- 
lane , ( sable  volcanique  que  l’on  retire  des  environs  de 
Naples),  mais  comme  cette  substance  ne  se  rencontre 
qu’en  Italie,  M.  Morveau  dit  qu’on  peut  substituer  à 
la  pouzzolane  le  balsate , qui  se  trouve  assez  abondam- 
ment en  France  : avant  de  l’employer,  il  faut  le  chauf- 
fer dans  un  four  à réverbère , puis  on  le  jette  rouge 
dans  l’eau  ; on  le  pulvérise  ensuite,  et  on  le  passe  au 
crible  pour  le  réduire  à une  grosseur  convenable. 

Pour  le  préparer  on  mêle  une  mesure  de  sable  avec 
une  mesure  de  basalte  préparée  comme  ci-dessus  ; on 
creuse  une  cavité  au  milieu,  et  l’on  y verse  une  mesure 
de  chaux  après  l’avoir  trempée  dans  l’eau;  à mesure  que 
la  chaux  se  dilate  on  la  mêle  avec  le  sable  et  le  ba- 
salte; mais  on  ajoute  de  l’eau  peu-à-peu  , et  on  broie 
bien  le  tout,  de  manière  à avoir  un  mélange  grumeleux; 
le  mortier  étant  dans  cet  état,  on  le  corroie,  ou  on  le 
bat  avec  des  pilons,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  souple  et  gras, 
et  qu’il  s’attache  aux  pilons  ; dans  cet  état  on  peut  le 
mouler  et  confectionner  avecdes  pierres  factices,  ou  des 
tigeaux  propres  à transporter  les  eaux  à une  grande 
distance  , et  011  l’emploie  dans  les  constructions  sous 
l’eau. 

On  recouvre  quelquefois  les  murs,  et  principalement 
les  murs  des  fortifications  avec  du  mortierde  chaux,  du 
ciment  de  briques  et  du  sable,  et  lorsqu’il  est  bien  sec9 
011  en  fait  un  second  enduit  avec  de  la  chaux  , du  ciment 
bien  sassé  et  du  mâche-fer,  ou  écume  de  fer,  autant 
de  l’un  que  de  l’autre;  tout  cela  étant  bien  battu  et  in- 
corporé ensemble  avec  des  blancs  d’œufs  et  de  l'huile 


55o  NOUVEAUX  SECRETS 

de  lin  , il  en  résulte  un  enduit  si  ferme  qu’oîl  ne  peut 
trouver  rien  de  meilleur. 

Mais  il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  quitter  l’en- 
duit,pendant  que  la  matière  y est  mise  tout  fraîchement 
et  la  bien  étendre  avec  la  truelle,  jusqu’à  ce  que  le  mur 
en  soit  tout  couvert  et  poli,  car  autrement  l’enduit  sô 
fendrait  en  plusieurs  endroits. 

Autrement . 

On  fait  aussi  un  enduit  avec  de  la  chaux  et  de  la 
poudre  de  marbre, ou  du  ciment  de  briques:  que  l’on 
unit  avec  la  truelle  et  que  l’on  imbibe  d’huile  de  lin, 
avec  une  grosse  brosse;  ensuite  on  prépare  une  com- 
position de  poix  grecque,  de  mastic  et  de  gros  vernis , 
qu’on  fait  bouillir  ensemble  dans  un  pot  de  terre,  puis 
ivecune  brosse  on  en  couvre  la  muraille,  qu’on  frotte 
avec  une  truelle  chaude,  pour  mieux  éteindre  et  unir 
cette  matière,  cela  fait , on  enduit  tout  le  mur. 

Des  Mastics. 

Il  existe  un  masti«,que  l’on  emploie  avec  le  plus  grandi 
iuccès  pour  couvrir  les  terrasses  , revêtir  les  bassins  , 
souder  les  pierres,  et  l’opposer  partout  a l’infiltration 
des  eaux  ; il  est  si  dur , qu’il  raie  le  fer.  Ce  mastic  est 
formé  de  q3  parties  de  briques  ou  d’argile  bien  cuite, 
de  7 parties  de  litharge , et  d’une  quantité  suffisant® 
d’huile  de  lin. 

Rien  n’est  plus  simple  que  sa  confection,  et  son  em- 
ploi. On  pulvérise  la  brique  et  la  litharge  : celle-ci 
doit  toujours  être  réduite  en  poudre  très-fine  ; on  les 
mêle  ensemble,  et  on  y ajoute  assez  d’huile  de  lin  pure. 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS.,  «îi 

pour  donner  au  mélange  la  consistance  du  plâtre  gâché, 
alors  on  l’applique  à la  manière  du  plâtre,  après  avoir 
légèrement  mouillé  avec  une  éponge  imbibée  d’eau,  le 
corps  que  l’on  veut  en  recouvrir.  Cette  précaution  est 
indispensable  ; sans  cela  l’huile  s’enfiîterait  à travers 
ce  corps , et  empêcherait  que  le  mastic  ne  prît  toute  la 
dureté  désirable.  Lorsqu’on  l’étend  sur  une  assez 
grande  surface , il  s’y  fait  quelquefois  des  gerçures, 
on  les  bouche  avec  une  nouvelle  quantité  de  mastic. 
Ce  n’est  qu’au  bout  de  trois  ou  quatre  jours  qu’il  de» 
Tient  solide  {a). 


Mastic  de  corb aille  Marbrier. 


Pour  une  quantité  de  2 kilogr.  (4  livre è)  d’huil# 

1,5  00  gr.  (5  livres ) 
o,5oo  — (î  livre) 9 


o,5oo  — (1  livre ), 
o,5oo  — (1  livre)) 
o,ôoo  — (1  livre), 


prenez  : huile  de  lin , 
huile  grasse, 
litharge, 

essence  de  térébenthine, 

blanc  de  céruse  en  poudre,  _ , 

mêlez  exactement  le  tout  et  ajoutez-y  de  la  tuile  réduit 
en  poudre  très-fine,  jusqu’à  ce  que  le  mélaüge  ait  prit 
la  consistance  d’une  pâte. 

Mastic  de  limaille  de  Ter. 

Prenez  : limaille  de  fer,  6 kilogr,  (1 2 livres) , 

sel  marin,  {muriate  de  soudé)  i,5oogr.  ( 5 liv.) 
huile  grasse,.  o,5oo  — (1  liv.) 

têtes  d’ail,  K?  îa. 


(a)  Thénard  Traité  de  chimie  élémentaire  a«.  édit»  Xom,  II#, 
jîage  220. 
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Vous  pilerez  exactement  l’ail,  et  vous  les  mêlerez 
exactement  avec  toutes  les  substances  ci-dessus  indi- 
quées, et  vous  y ajouterez  , partie  égale  de  vinaigre  et 
d’urine,  de  manière  que  la  matière  devienne  liquide, 
et  vous  laisserez  reposer  le  tout  vingt-quatre  heures 
avant  de  l’employer. 
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CHAPITRE  X. 

MOIRÉ  MÉTALLIQUE. 

♦ . 

L E moiré  métallique  est  un  art  nouveau  , qui  a été 
découvert  dans  ces  derniers  temps  par  M.  Alard  , 
mais  il  ne  Fa  pas  rendu  public. 

La  variété  des  dessins  imitant  la  nacre  de  perle,  et 
donnant  à la  lumière  des  reflets  nuancés;  la  multipli- 
cité des  objets  d’art , que  l’on  exécute  avec  le  moiré, 
ont  attiré  sur  lui  l’attention  des  amateurs  des  nouvel- 
les découvertes  ; aussi  beaucoup  de  personnes  s’en 
sont-elles  occupées  : mais  jusqu’à  présent  nous  n’a- 
vons vu  que  M.  Baget,  Pharmacien  de  Paris  , qui  se 
soit  empressé  de  donner  au  public  le  résultat  de  ses 
recherches  à cet  égard,  (a)  C’est  d’après  son  travail 
que  nous  décrivons  ce  procédé. 

» Les  premières  recherches,  dit-il,  que  j’ai  faites 
û pour  obtenir  ce  moiré  métallique  n’ayant  pas  été  in- 
» fructueuses  , et  croyant  qu’elles  peuvent  être  de 
» quelque  utilité,  je  vais  décrire  les  différons  mélanges 
» que  j’ai  employés  pour  l’obtenir  ; mais  avant  d’en- 
» trer  dans  ces  détails  , il  est  bon  d’observer  qu’il 


{a)  Voyez,  journal  de  pharmacie  janvier  1818.  Annales  de 
êhitnie  , tom.  YM.  juin  i8e3  page  173, 
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» faut  prendre  de  préférence  du  fer-blanc  anglais, 
» celui  de  France  ne  donnant  pas  d’aussi  beaux  ré- 
» sultats. 

» Premier  mélange.  On  fait  dissoudre  122  grammes 
w (4  onces)  de  sel  marin  (muriate  de  soude)  , dans 
» 245  grain.  (8  onces)  d'eau,  et  on  ajoute  61  grammes 
a (2  onces)  d’acide  nitrique. 

» Deuxième  mélange.  2 45  grammes  (8  onces)  d'eau  , 
» 61  grammes  (2  onces)  d’acide  nitrique  et  92  gramir^ 
$ (5  onces)  d’acide  muriatique. 

» Troisième  mélange.  245  grammes  (8  onces)  d’eau 
» i5  grammes  (2  onces ) d’acide  muriatique  et  3i  gr. 
» (1  once)  d’acide  sulfurique. 

3>  Procédé.  On  verse  de  ces  mélanges  chauds  sur 
» une  feuille  de  fer-blanc,  placée  au-dessus  d’une  ter- 
» rine  de  grès  ; on  le  verse  à plusieurs  reprises  jusqu’à 
» ce  que  la  feuille  soit  totalément  nacrée  ; on  la  plonge 
9 dans  de  l’eau  légèrement  acidulée  , et  on  lave. 

» Le  moiré  que  j’ai  obtenu  par  l’action  de  ces  diffé- 
» rens  mélanges  sur  le  fer-blanc,  imitait  bien  la  nacre 
» de  perle  et  ses  reflets  ; mais  les  dessins,  quoique  va- 
» ries  , n’étaient  dus  qu’au  hazard  , ou  plutôt  à la  ma- 
» nière  dont  l’étain  cristallise  à la  surface  du  fer  , eu 
■»  sortant  du  bain  d’étamage  , et  ne  présentaient  rien 
9 d'agréable  à la  vue.  J’ai  tenté  en  faisant  éprouver 
» au  fer-blanc  , à différens  endroit#  , un  degré  de  cha- 
v leur  capable  de  changer  la  forme  de  cristallisation  de 
» l’étain,  de  lui  faire  prendre  des  dessins  répondant 
» aux  endroits  échauffés  : mes  dessins  ont  été  assez 
» heureux  ; j’ai  obtenu  des  étoiles , des  feuilles  d« 

» fougère , etc. 

» J’ai  également  obtenu  un  dessin  granité  bien  semé, 

t>  en  versant  à volonté  Ton  des  mélanges  ci-dessus,, 
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v mais  froid,  sur  une  feuille  de  fer-blanc  chauffée  jus-. 
s>  qu’au  rouge  » 

Ce  moiré  qui  est  le  résultat  de  faction  des  acides  , 
soit  seul  ou  mélangé, sur  les  feuilles  de  fer-blanc  réussit 
egalement  a froid  de  la  manière  suivante  : 

On  prend  une  partie  d’acide  nitrique,  deux  d’aci- 
des muriatique  , et  on  ajoute  six  parties  d’eau. 

On  dispose  la  feuille  de  fer-blanc  anglais  sur  une 
terrine  de  grès,  et  avec  un  tampon  de  linge  bien  imbi- 
bé de  ce  mélange;  on  en  frotte  rapidement  sur  une  de* 
surfaces  du  fer-blanc  : bientôt  le  moiré  se  développe* 
on  trempe  alors  la  feuille  dans  un  bain  d’eau,  ren- 
due alcaline  à l’aide  d'uu  peu  de  potasse,  et  on 
ave  ensuite  à 1 eau  claire.  On  peut  remplacer  la 
potasse  par  de  la  chaux  vive  , en  variant  les  propor- 
tions d’eau  on  obtient  des  effets  différens.  Ainsi  quatre 
parties  d eau  et  mêmes  d’acides  donnent  des  effets  qui 
les  rapprochent  des  granits. 

En  étendant  de  douze  parties  d’eau  et  les  mêmes 
d’acides,  produisent  des  effets  très-légers  qui  sont  fort 
agréables  à la  vue,  surtout  lorsqu’ils  sont  recouverts 
d un  vernis  coloré. 

Ees  circonstances  nécessaires  pour  réussir  dans  ce 
procédé  sont  : 

1 De  n employer  que  du  fer-blanc  anglais  > parc» 
qu  il  est  mieux  préparé  quç  le  nôtre,  (a) 


(a)  La  préférence  que  l’on  accorde  au  fer-blanc  anglais  , provient 
de  ce  que  l’étain  que  les  Anglais  employent  dans  l’étamage  du  fer- 
blanc  , est  beaucoup  plus  pur  que  celui  dont  nos  fabricans  se  ser- 
vent dans  sa  préparation.  Cet  avis  joint  aux  reproches  que  l’on  e 
toujours  fait  à nos  fer-Jjb©ss  de  prendre  la  rouille  plus  prompte* 
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2°.  De  ne  point  laisser  trop  long-temps  le  mélange 
d’acides  etd’eau  en  contact, avec  le  fer-blanc,  lorsque  le 
moiré  est  développé. 

5°.  De  passer  aussitôt  la  feuille  de  fer-blanc  dans 
l’eau  alcaline , afin  de  détruire  l’excès  d’acide  non 
combiné , qui  en  reste  à la  surface,  et  qui  tacherait 
en  noir  le  moiré. 

Le  moiré  métallique  a la  propriété  de  supporter  le 
coup  de  maillet , mais  non  celui  du  marteau,  c’est 
pourquoi  lorsqu’on  veut  moirer  des  ouvrages  en  creux 
il  faut  les  moirer  lorsqu’ils  sont  confectionnés  par 
l’ouvrier. 

Toutes  les  nuances  colorées  que,  Ton  voit  sur  le 
moiré , ne  sont  dues  qu’a  des  vernis  colorés , et 
trans-lucides  , lesquels  , poncés  , font  appercevoir  la 
beauté  du  moiré. 

Découvertes  modernes. 

Nouveau  procédé  pour  préparer  les  allumettes  oxigénéesy 

imperméables  à Veau  , à Vair  et  à l’humidité  ; par 

M.  Pajot-Laforét. 

Les  allumettes  oxigénées,  que  l’on  vend  dans  le  pu- 
blic , quoique  bien  confectionnées  , ont  le  grave  in- 
convénient d’aspirer  l’humidité , contre  laquelle  elles 


ment  que  celui  des  étrangers  , ne  devrait-il  pas  engager  nos  fabri- 
cans  à mieux  soigner  leur  opération, et  à faire  un  meilleur  choix  de 
leurs  substances  premières,  de  purifier  l’étain  avant  de  l’employer; 
surtout  lorsqu’il  contient  du  plomb,  et  de  l’arsenic  comme  on  le 
rencontre  souvent  ainsi  allié  dans  le  commerce.  Par  ce  moyen, ils  ne 
nous  forceraient  pas 'a  avoir  recours  aux  étrangers  pour  un  objet 
d’art  aussi  important. 
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ne  sont  point  défendues  , et  deviennent  ainsi  incapa- 
bles de  remplir  le  but  désiré. 

Ces  réflexions  ont  porté  M.  Pajot-Laforet  à les» 
perfectionner  ; l’auteur  a bien  voulu  nous  communi- 
quer son  nouveau  procédé  , il  est  parvenu  , non  seule- 
ment à les  garantir  contre  l’action  de  l’air , de  l’eau  et 
de  l’humidité  que  les  substances  oxiphores  et  muriati- 
ques attireraient  continuellement  ; mais  encore  à les 
pouvoir  faire  voyager  sans  inconvénient  , et  sans 
qu  elles  soient  moins  susceptibles  d’une  inflammation 
subite  par  l’action  de  l’oxide  sulfurique. 

L’usage  de  ces  allumettes  est  si  simple  que  nous  ne 
le  décrirons  point.  Nous  n’indiquerons  qu’une  seule 
préparation  a prendre  avant  de  s’en  servir  ; celle,  d’é- 
mousser légèrement  la  pointe  de  l’allumette,  avant  de 
la  plonger  dans  le  flacon  contenant  de  l’amianthe  hu- 
mectée d’oxide  sulfurique  , ce  qui  doit  se  faire  légère- 
ment et  promptement,  etc. 

J? réparation  des  allumettes  oxigénées  de  M.  Pajot- 

Laforet. 

Prenez  : 

Muriate  sur-oxigéné  de  potasse  très-pur  et  très-sec 

ü gros. 

Fleurs  de  soufre  lavée  18  grains. 

Sicopode  9 — 

Sucre  candi  pulvérisé  6 — 

Gomme  arabique  9 4 — 

Mucilage  clair  de  gomme  adragante,  pour  faire  la  pâte. 

Mêlez  après  avoir  pulvérisée  chaque  substance  sépa- 
rément j le  dernier  mélange  fait , ajoutez-y  peu-è-peu 

1 5 
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sur  le  marbre  le  muriate  sur-oxigéné,  en  appuyant  peu 
la  molette  et  ayant  soin  de  changer  souvent  la  portion 
<jui  se  trouve  dessous.  Lorsque  îe  mélange  sera  à-peu- 
près  exact,  imbibez-le  avec  un  mucilage  clair  de 
gomme  adragante,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  la  consis- 
tance suffisante  pour  former  les  allumettes , et  dans  cet 
état  d’hunndité  , achevez  de  le  rendre  intime  en  l’agi- 
tant un  peu,  dans  un  mortier  de  marbre,  avec  une 
spatule  de  bois. 

Quand  vos  allumettes  seront  faites  et  entièrement 
sèches , trempez  légèrement  la  partie  chargée  de  la 
matière  inflammable,  dans  de  la  fleur  de  soufre  fondu, 
et  la  retirez  aussitôt;  par  ce  moyen  il  se  forme  une 
légère  couche  de  soufre  qui  fait  l’office  de  vernis  très- 
solide,  qui  s’oppose  à toute  influence  de  l’atmosphèrev 
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CHAPITRE  XI. 

PROCÉDÉS 

POUR  NETTOYER,  RÉPARER  ET  CONSERVER 

LES  TABLEAUX, 


La  variété,  souvent  destructive,  des  compositions 
du  vernis  qu’on  destine  aux  tableaux  , jette  un  peu  de 
complication  dans  les  moyens  dont  on  tait  usage  pour 
les  enlever  , alin  de  leur  en  substituer  d’autres. 

Un  tableau  neuf  n’a  souvent  que  l’enduit  du  blanc 
d’œuf  : ce  vernis  est  le  plus  simple.  Il  se  compose 
ainsi  : 

O a prend  de  l’alcohol  faible  ou  eau-de-vie  ordi- 
naire 64  à 96  grammes  (2  à 3 onces). 

Sucre  blanc  en  poudre  4 gi\  [un  gros  3 grains ). 
Blanc  d’œuf  frais.  N°  1. 

On  fouette  le  blanc  d’œuf  avec  le  sucre  en  poudre  et 
Ualcohol  faible  , et  on  l’applique  avec  une  éponge  très* 
douce  et  très-fine,  sur  le  tableau  qu’on  place  horizon- 
talement. 

On  prévient  les  atteintes  des  mouches  que  ce  genre 
de  vernis  est  succeptible  d’attirer  , en  y faisant  entrer 
quelques  gouttes  de  suc  exprimé  d’ail , ou  si  seulement 
on  frotte  d’ail  le  vase  dans  lequel  onbat  le  blanc  d’oeuf. 
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On  le  met  , par  ce  procédé  , à l’abri  des  inconvëniens 
qui  résultent  pour  un  tableau,  de  la  visite  trop  fré- 
quente de  ces  insectes. 

Quand  on  veut  enlever  cette  couche  , le  procédé 
est  aussi  simple  que  la  composition  de  ce  vernis.  On 
promène  une  éponge  mouillée  d’eau  chaude  sur  la 
surface  du  tableau  , en  employant  une  légère  pression. 
Il  se  forme  une  écume  qu’on  enlève  avec  de  l’eau  ; on 
recommence  la  même  opération,  jusqu’à  ce  qu’il  ne 
paraisse  plus  d’écume  sous  l’éponge. 

Par  cette  méthode  on  enlève , non  seulement  le 
vernis  de  blanc  d’œuf,  mais  encore  celui  qui  serait 
fait  avec  la  solution  de  gomme  arabique  , de  la  colle 
de  poisson  ou  de  toute  autre  matière  soluble  dans 
l’eau.  Il  n’y  a rien  à craindre  pour  les  couleurs,  parce 
que  l’eau  demeure  sans  action  sur  l’huile  avec  la- 
quelle les  couleurs  ont  été  détrempées. 

Les  grands  maîtres  vernissent  rarement  leurs  ta- 
bleaux en  sortant  du  chevalet:  ils  protègent  leurs  tein- 
tes par  une  couche  au  blanc  d’œuf,  et  ne  vernissent 
qu’une  année  après  , et  lorsque  les  couleuzs  sont 
sèches. 

Cette  méthode  qui  vient  d’être  indiquée  pour  enle- 
ver cette  couche  au  blanc  d’œuf,  doit  être  faite  avec 
bien  des  ménagemens.  Ou  laisse  ensuite  sécher  le 
tableau , et  on  applique  le  vernis  avec  les  précautions 
que  les  yrais  artistes  connaissent. 

Des  tableaux  anciens . 

On  rencontre  plus  de  difficultés  dans  les  tableaux 
anciens.  Outre  la  présence  des  vernis  sur  lesquels  l’al- 
cohol  et  les  huiles  sont  sans  puissance  ; on  les  trouve 
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souvent  gâtés  par  des  corps  étrangers  dont  on  ignore 
la  nature,  et  qui  résistent  à l’action  du  savon.  L’es- 
sence peut,  à la  vérité,  enlever  bien  des  taches, 
mais  elle  a l’inconvénient  d’attaquer  les  couleurs,  en 
détrempant  l’huile  qui  leur  donne  le  corps  ; on  y sub- 
stitue avec  avantage  l’huile  d’olives  , ainsi  que  le 
beurre.  Ces  deux  corps  gras , onctueux , n’atlaquent 
point  les  couleurs , ou  du  moins  leur  effet  sur  elles 
est  très-lent. 

La  résine,  qui  fait  la  base  des  tableaux  anciens , 
donne  quelque  prise  à la  solution  alcaline.  Potasse  pur 
ou  carbonate  de  potasse  3i  grammes  (1  once)  avec 
s45  grammes  (8  onces). 

C’est  même  Un  des  moyens  fort  usités , cependant 
il  demande  des  raénagemens.  Si  l’alcali  enlève  de 
vieilles  résines  ; s’il  la  convertit  en  une  espèce  de  sa- 
von, il  porte  la  même  activité  sur  les  couleurs,  ou 
plutôt  sur  l’huile  siccative  qui  lie  les  couleurs  du 
tableau.  Il  faut  donc  une  grande  habitude  et  le  coup 
d’oeil  d’un  peintre,  pour  juger  de  l’inconvenance  du 
procédé. 

L’alcohol  très-pur  devient  un  instrument  assez  actif, 
non-seulement  pour  enlever  les  taches  huileuses,  mais 
encore  les  substances  résineuses  qui  constituent  les 
vernis  , et  il  n’a  pas  l’inconvénient  d’altérer  les  cou- 
leurs détrempées  à l’huile  préparée.  Il  n’agirait  sur 
elles,  que  dans  le  cas  oii  le  peintre  se  serait  servi  d’es- 
sence de  lavande  ou  de  térébenthine, pour  la  détrempe 
de  ses  couleurs.  Il  convient  donc  de  s’assurer  de  la 
qualité  de  l’huile  qui  aura  servi,  en  faisant  un  petit 
essai  dans  un  des  coins  du  tableau. 

En  général, il  convient  de  faire  préluder  le  nettoyage 
des  tableaux,  par  un  lavage  avec  une  éponge  trempée 
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d’eau  tiède  ; si  le  mouvement  qu’on  donne  à l’éponge 
ne  forme  pas  d’écume  , le  vernis  est  de  nature  rési- 
neuse. Souvent  même  ce  lavage  est  suffisant  pour  dé-* 
•yelopper  les  couleurs,  et  pour  les  rappeler  à leur  pre- 
mière fraîcheur. 

Mais  si  le  tableau  est  masqué  par  un  vernis  jauni  par 
je  temps  , peu  transparent  et  absorbant  les  couleurs  i 
il  faut  le  placer  horizontalement , l’innonder  d’alcohol 
pur  et  le  tenir  ainsi  humecté , pendant  quelques  minu- 
tes ; sans  employer  de  frottemens.  On  passe  ensuite 
de  l’eau  fraîche  sur  la  surface;  elle  enlève  l’alcohol  et 
la  portion  de  résine  dont  il  aura  opéré  la  solution  , ou 
qu’il  aura  ramollie.  Mais  il  faut  se  garder  d’employer 
des  fractions  de  peur  d’attaquer  le  fond.  On  laisse 
sécher  la  surface , et  l’on  recommence  T opération, 
jusqu’à  ce  que  le  vernis  soit  enlevé. 

Il  est  des  cas  ou  le  tableau  est  recouvert  d’un  vernis 
composé  d’huile  grasse  et  de  résine  insoluble,  comme 

cooal.  Il  faut  alors  abandonner  l’entreprise  , parce 
que  l’alcohol  le  plus  pur  , ainsi  que  les  lessives  de- 
meurent sans  énergie.  Les  huiles  essentielles,  même 
dont  l’application  semblerait  convenable  , ne  feraient 
que  blanchir  la  surface  du  vernis  et  intercepter  la  lu- 
mière au  préjudice  du  coloris. 

Cependant  si  le  tableau  est  d’une  composition  rare  ; 
s’il  paraît  mériter  la  dépense  de  l’entreprise  , l’éther 
pourrait  remplacer  les  moyens  infructueux  dont  on 
vient  de  parler.  La  propriété  que  ce  liquide  a de  ré- 
soudre le  copal,  devient  un  indice  pour  ce  cas-ci.  A 
celte  propriété  il  s’en  joint  une  autre  non  moins  essen- 
tielle, celle  de  ne  point  entamer  l’huile  siccative  qui 
lie  les  couleurs.  Ce  moyen  est  coûteux  ; mais  on  peut, 
jusqu’à  uu  certain  point , limiter  la  perte  causée  par 


545 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS. 

son  évaporation.  A cet  effet,  on  tiendrait  sur  le  tableau 
une  toile  imbibée  d’éther  qu’on  Recouvrirait  d’une 
plaque  métallique,  ou  d’une  glace  qui  l’appliquerait 
exactement  sur  la  toile  peinte. 

Lorsqu’un  tableau  verni  est  sali  par  la  fumée  et  la 
poussière,  un  peu  de  liqueur  de  fiel  de  bœuf  prome- 
née avec  une  éponge  peut  lui  rendre  son  premier 
éclat.  S’il  n’a  pas  été  verni  , elle  appelle  la  vivacité 
des  couleurs  en  ménageant  les  frictions  ; on  le  dispose 
ainsi  à recevoir  ce  vernis. 

Les  mouches  endommagent  aussi  les  tableaux  et 
nécessitent  souvent  le  lavage  : ce  travail  donne  des 
peines  et  des  craintes.  On  prétend  que  l’odeur  de 
l’huile  de  laurier  qui  est  assez  agréable  cependant , dé* 
plait  à ces  insectes,  et  quelle  les  fait  fuir  des  apparie- 
mens  où  elle  se  trouve  : sa  consistance  assez  solide  en 
facilite  l’usage.  On  peut  en  disposer  dans  de  petites 
boîtes  de  fer-blanc  sur  les  corniches  de  salons  à ta- 
bleaux, ou  dans  les  pièces  oii  on  aurait  intérêt  de  se 
défendre  de  leur  approche. 

Procédé  pour  ôte  ries  vieux  tableaux  de  dessus  leur  vieilli 
toile , et  les  remettre  sur  une  neuve. 

Détachez  le  tableau  de  son  cadre , et  fixez-îe  sur 
une  table  extrêmement  unie,  le  côté  de  la  peinture  en 
dessus , en  prenant  bien  garde  qu’il  soit  très-tendu,  et 
ne  fasse  aucun  pli  ; donnez  ensuite  sur  votre  tableau 
une  couche  de  colle-forte,  sur  laquelle  vous  appli- 
querez à mesure  des  feuilles  de  grand  papier  blanc , le 
plus  fort  que  vous  pourrez  trouver.  Etendez  le  papier 
bien  également  par  toute  la  peinture  , laissez  sécher  le 
tout,  après  quoi  vous  déclouerez  le  tableau,  et  le 
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retournerez,  la  peinture  en  dessous,  et  la  toile  en  des- 
sus, sans  l’attacher.  Prenez  alors  une  éponge  que  vous» 
mouillerez  dans  l’eau  tiède,  avec  laquelle  vous  imbi- 
berez peu-à-peu  toute  la  toile,  essayant  de  temps  eni 
temps  sur  les  bords,  si  la  toile  ne  commence  pas  ai 
s’enlever  et  à quitter  la  peinture  ; alors  vous  détacherez 
avec  soin  tout  le  long  d’un  des  côtés  du  tableau  , et 
replierez  ce  qui  sera  détaché  , comme  pour  le  rouler  , 
parce  qu’ensuita,  en  poussant  doucement  avec  les  deux 
mains,  toute  la  toile  se  détache  en  roulant.  Cela  fait , 
vous  laverez  bien  le  derrière  delapeintureavec  l’épon- 
ge et  de  l’eau , jusqu’à  ce  que  toute  l’ancienne  colle, 
ou  à-peu-près,  en  soit  enlevée.  Tout  cela  fait  avec  soin, 
vous  donnerez  une  couche  de  colle,  ou  de  l’apprêt  or- 
dinaire dont  on  se  sert  pour  apprêter  les  toiles  sur  les- 
quelles on  peint,  sur  l’envers  de  votre  peinture  ainsi 
nettoyée , et  sur-le-champ  , vous  y étendrez  une  toile 
neuve,  que  vous  aurez  soin  de  laisser  plus  grande  qu’il 
ne  faut,  afin  de  pouvoir  la  clouer  par  les  bords, 
pour  l’étendre  de  façon  qu’elle  ne  fasse  aucun  pli.  Après 
quoi , avec  une  molette  vous  presserez  légèrement,  en 
frottant,  pour  faire  prendre  la  toile  également  par- 
tout, et  vous  la  laisserez  sécher;  ensuite  vous  don- 
nerez par-dessus  la  toile  une  seconde  couche  de  colle, 
par  partie  et  petit-à-petit,  ayant  soin,  à mesure  que 
vous  coucherez  une  partie,  de  la  frotter  et  étendre 
avec  la  molette,  pour  faire  entrer  la  colle  dans  la  toile, 
et  même  dans  la  peinture,  et  pour  applatir  les  fils  de 
la  toile.  Le  tableau  étant  sec , vous  le  détacherez  de 
dessus  la  table,  et  reclouerez  sur  son  cadre  ; après 
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quoi , avec  une  éponge  et  de  l’eau  tiède  , vous  imbibe- 
rez  bien  vos  papiers  pour  les  ôter.  Vous  le  laverez 
pour  bien  enlever  toute  la  colle,  et  bien  nettoyer  la 
peinture  ; ensuite  vous  donnerez  sur  le  tableau  une 
coucbe  d’huile  de  noix  pure,  et  le  laisserez  sécher  pour 
y passer  du  blanc  d’œuf  battu. 


1*5. 
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CHAPITRE  XII. 

art  de  faire  LE  PAIN  (*). 

T jb  pain  ainsi  que  le  blé  («),  sont  connus  de  tous  les 
peuples  industrieux  et  cultivateurs  ; sans  nous  arrêter 
à des  détails  historiques,  nous  ne  voulons  considérer 
ici, que  l’objet  purement  pratique  : nous  nous  bornerons 
donc  à faire  connaître,  par  aperçu,  les  propriétés  du 
blé  dans  l’état  de  farine,  et  nous  expliquerons  de  quelle 
manière  on  doit  procéder  à la  préparation  du  pain  , le 
premier  et  le  meilleur  de  nos  alimens. 

De  la  farine. 

La  farine  est  composée  des  mêmes  principes  que  le 
grain  dont  elle  provient  ,*  ils  s’y  trouvent  seulement 
dans  des  proportions  différentes  : delà  cette  variété  de 
nuances  qu’elle  offre  si  souvent.  Ainsi  la  farine  la  plus 


(*)  Extrait  de  ïart  de  faire  le  pain  , par  Parmentier  , l'abbé 
Eozier,  Lasteyrie  , et  l’abbé  De-La-Lause  , Pans  1802  2 -vol.  in- 8°. 

(a)  On  a donné  le  nom  générique  de  blé  , à toutes  les  semences 
qui  contiennent  les  substances  farineuses  dont  on  peut  faire  du 
pain;  mais  ce  nom  s’applique  et  se  rapporte  plus  spécialement  au 
froment,  dont  un  savant  compte  onze  espèces  sans  parler  des 
variétés. 
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blanche  , et  la  farine  la  plus  bise , contiennent , l’une 
et  l’autre , mais  dans  des  proportions  relatives , toutes 
les  parties  constituantes  du  blé.  (a) 

On  distingue  dans  un  grain  de  blé,  l’écorce  qui  lui 
sert  d’enveloppe,  le  germe  destiné  à sa  reproduction  , 
et  enfin  la  matière  farineuse  dans  laquelle  réside  la 
vertu  alimentaire  ; les  recherches  des  savans  ont  ap- 
pris que  cette  matière  farineuse  est  elle-même  compo- 
sée de  plusieurs  substances  , dont  la  nature  et  les 
proportions  varient  à raisou  du  sol , du  climat  et 
de  la  culture.  Ces  substances  sont  l’amidon,  la  sub- 
stance glutineuse  , la  matière  muqueuse  , le  sucre. 
L’art  de  conserver  la  farine  , de  l’assortir  avantageu- 
sement, et  delà  convertir  en  pain  de  bonne  qualité, 
dépend  presqu’entièrement  de  la  connaissance  de  ces 
différentes  parties  constituantes.  Il  n’y  a aucune  opé- 
ration préalable  à la  mouture , en  supposant  toutefois 
que  les  conditions  nécessaires  pour  obtenir  des  blés 
nets  , aient  été  parfaitement  remplies  par  le  labou- 
reur ou  par  le  commerçant , autrement  la  poussière 
serait  encore  facilement  séparée , au  moyen  d’un  crible 
placé  au-dessus  de  la  trémie. 

Mais  une  précaution  essentielle  qu’exige  le  blé  le 
plus  parfait , c’est  que  , quand  les  eaux  sont  basses  , 
ou  que  le  temps  est  calme  , il  faut  éviter  d’envoyer 
moudre  une  plus  grande  quantité  que  le  local  du  meu- 
nier ne  le  permet , car  souvent  c’est  là  que  le  grain 
négligé , abandonné , perd  de  ses  bonnes  qualités. 


{a)  Lorsqu’on  parle  de  la  farine,  sans  désigner  en  même- temps  le 
grain  auquel  elle  a appartenue  , c’est  toujours  celle  de  froment  dont 
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Est-on  forcé  de  se  servir  des  blés  nouveaux  avant 
qu’ils  aient  ressué  au  grenier  ? il  faut  toujours  faire 
en  sorte  de  les  mêler  avec  des  blés  vieux  ; la  mouture 
s’en  fait  plus  aisément , et  ceux-ci  rendent  une  farine 
qui  donne  au  pain  le  goût  de  fruit. 

Cependant , pour  bien  moudre  le  blé,  il  faut  qu’il 
conserve  une  portion  d’humidité,  sans  laquelle  la  to- 
talité du  grain  se  divise  au  même  degré  ; le  son  égale- 
ment pulvérisé  passe  à travers  les  bluteaux  les  plus 
serrés  , se  mêle  à la  farine  , et  il  ne  résulte  qu’une  fa- 
rine terne  et  piquée,  ce  qui  lui  enlève  de  sa  qualité 
dans  le  pain  qu’on  en  prépare  ; il  est  donc  constam- 
ment utile  de  mouiller  les  blés  par  trop  secs,  et  ce 
mouillage  doit  précéder  la  mouture  de  deux  fois  vingt- 
quatre  heures. 

S’il  est  avantageux  de  mêler , avant  d’engrener  les 
blés  secs  avec  les  blés  humides  , les  blés  gris  et  durs 
avec  les  blés  jaunes  et  tendres , les  blés  vieux  avec  les 
blés  nouveaux  , on  ne  peut  cependant  se  dispenser  de 
désaprouver  l’usage  adopté  en  quelques  cantons , 
d’envoyer  moudre  à la  fois  plusieurs  espèces  de  grains 
dont  la  nature  , la  configuration  et  le  volume  étant  en- 
tièrement différens  , exigent  chacun  une  mouture  par- 
ticulière , jamais  ils  ne  peuvent  fournir  une  farine 
aussi  bonne , ni  aussi  abondante  que  si  les  mêmes 
grains  eussent  été  écrasés  séparément  ; il  faut  donc  , 
autant  que  possible  , toujours  moudre  à part  le  blé  ; 
quoiqu’on  ait  l’intention  de  mêler  sa  farine  avec  celle 
des  autres  grains  : cette  pratique  évite  encore  une 
perte  de  temps  considérable  ; le  particulier  et  le  meu- 
nier ont  donc  le  plus  grand  intérêt  de  l’adopter. 

Un  bon  ou  un  mauvais  mélange,  présente  une  diffé- 
rence énorme  dans  les  produits  d’un  même  grain, et  iiv 
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fine  tellement  sur  la  qualité  des  farines , qu’un  doit 
regarder  la  mouture  comme  la  première  opération  de 
la  boulangerie  , et  sous  ce  point  de  vue  , nous  ne 
pouvons  nous  dispenser  de  parler  des  principaux  soins 
qu’elle  exige. 

Le  blé  porte  avec  lui  trois  caractères  distinctifs  dans 
les  mains  du  meunier  l’écorce la  substance  la  plus 
extérieure  qui  est  le  son  : la  farine  déjà  divisée  dans 
le  grain  dont  elle  occupe  le  centre,  qu’on  désigne  par 
farine  de  blé;  enfin,  une  autre  farine,  la  plus  voisine 
de  l’écorce  , qui , étant  détachée , se  présente  sous  la 
forme  de  petits  grains  , qu’on  nomme  vulgairement 
gruaux. 

L’art  de  moudre  consiste  donc,  à séparer  ces  diffé- 
rentes parties  les  unes  des  autres,  et  à cotiser  ver  à cha- 
cune ses  propriété»  spécifiques  et  caractéristiques  ; il 
faut  pour  cet  effet  , que  la  farine  ne  soit  que  tiède  au 
sortir  des  meules  ; que  le  son  soit  large,  parfaitement 
évidé  ; qu’il  ne  contienne  plus  rien  de  farineux  ; 
qu’enfin  , il  ait  la  même  couleur  qu’il  avait  avant 
d’avoir  été  détaché  du  grain  : tel  est  au  moins  le  but 
qu’on  doit  se  proposer  , quelle  que  soit  l’espèce  de 
grain  qu’on  veuille  faire  moudre.  ( a ) 

On  peut  rapporter  toutes  les  méthodes  connues  et 
pratiquées  jusqu’à  présent  pour  la  mouture  , à deux, 
savoir  : la  mouture  à blanc , ou  par  économie  , la  mou- 


(a)  Une  précaution  que  doit  prendre  Je  particulier  qui  fait  mou- 
dre , c’est  de' ne  jamais  abandonner  le  son  au  profit  de  son  domes- 
tique, parce  que  celui-ci,  envoyé  au  moulin  pour  y servir  le 
grain  , ne  veillera  point  à ce  que  ie  blé  soit  mouluavec  avantage; 
le  meunier,  auquel  il  aura  pu  recommander  ses  intérêts,  moudra 
et  blutera  mal  ; et  la  perte  devient  alors  réelle  et  très-considérable.. 
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ture  rustique , ou  à la  grosse  ; par  la  première,  il  s’agit 
de  moudre  et  de  remou  Ire  ; dans  la  seconde,  il  n’est 
question  que  d’un  seul  moulage  ; ainsi  celle-ci  est 
finie  lorsque  le  grain  est  broyé,  et  que  la  farine  sort 
d’entre  les  meules  , tandis  que  l’autre  ne  fait  que 
commencer. 

La  mouture  économique.  On  peut  définir  ainsi  l’art 
de  faire  la  plus  belle  farine , d’en  tirer  la  plus  grande 
quantité  possible,  d’écurer  les  sons  sans  les  diviser, 
de  les  séparer  si  exactement  des  produits  , qu’il  n’en 
reste  pas  la  moindre  parcelle. 

La  mouture  à la  grosse , telle  qu’elle  est  pratiquée  dans 
plusieurs  endroits  , doit  être  regardée  , au  contraire  , 
comme  l’art  de  faire  manger  à l'homme  la  farine  avec 
le  son,  et  aux  animaux,  le  son  avec  la  farine. 

Le  blé  et  ses  produits,  en  passant  sous  les  meules, 
éprouvent  une  chaleur  qui  influe  plus  ou  moins  sur 
leurs  principes  ; on  doit  en  conséquence  être  en  garde 
contre  les  forts  moulins  ; contre  les  meuniers  qui  ne 
sont  occupés  que  de  la  quantité  de  grains  qu’ils  ex- 
pédient , sans  considération  pour  la  qualité  des  fari- 
nes : on  doit  encore  , au  lieu  de  chercher  à augmenter 
le  nombre  des  remoutures  , chercher  à les  restreindre; 
car  il  est  aussi  désavantageux  de  ne  moudre  qu’une 
seule  fois  dans  la  mouture  à la  grosse,  que  de  moudre 
cinq  à six  fois  , comme  les  partisans  outrés  de  la 
mouture  économique  l’ont  proposé. 

Le  refroidissement  le  plus  prompt,  et  opéré  dans 
les  circonstances  les  plus  favorables,  ne  remédie  pas 
aux  effets  malheureux  des  meules,qui  ont  trop  échauffé 
les  farines,  parce  que  , quoique  conservées  suivant  les 
bons  principes,  elles  seront  toujours  d’un  mauvais 
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travail  au  pétrin , et  le  pain  ne  présentera  jamais  tous 
les  avantages  qu’on  doit  espérer. 

Ainsi,  la  précaution  tant  recommandée  de  répandre 
les  farines  sur  le  carreau  ou  plancher  du  magasin,  pour 
qu‘  elles  se  refroidissent  plus  vite,  n’est  ni  sage,  ni 
utile,  ni  nécessaire.  Est-ce  en  été? Pair  trop  chaud  est 
incapable  de  les  tiédir  sur  le  champ.  En  hiver?  il  n’y 
a rien  à craindre  quand  elles  garderaient  long-temps 
leur  chaleur  ; enfin,  s’il  règne  de  l’humidité , c’est  le 
moyen  de  leur  faire  acquérir  une  augmentation  de 
poids,  toujours  préjudiciable  à leur  conservation. 

Un  bon  choix  des  farines,  est  d’une  utilité  impor- 
tante et  sans  la  connaissance  qu’on  doit  en  avoir,  il 
sera  constamment  impossible  d’obtenir  la  qualité  du 
pain  qu’on  a l intention  de  fabriquer;  mais  heureuse- 
ment cette  connaissance  est  aussi  f .cile  à acquérir  que 
celle  des  grains  qui  les  ont  produites  ; elles  ont,  comme 
eux,  des  caractères  distinctifs  de  bonté,  de  médiocrité, 
et  d’altération  , qu’il  est  difficile  à l’œil,  à l’odorat,  et  à 
la  main  un  peu  exercée , de  ne  pas  saisir. 

La  meilleure  farine,  ou  de  première  qualité,  est 
d’un  jaune  clair;  elle  est  sèche  es  pesante;  elle  s’at- 
tache aux  doigts  , et,  pressée  dans  la  main  , elle  reste 
en  une  espèce  de  pelotte  , elle  n’a  aucune  odeur  ; niais 
la  saveur  qu’elle  répand  dans  la  bouche,  est  semblable 
à celle  de  la  colle  fraîche. 

La  farine  de  moyenne  qualité  a un  œil  moins  vif, 
et  est  d’un  blanc  plus  mat  ; une  partie  s’attache  en  la 
pressant  dans  la  main. 

La  troisième  qualité  est  celle  qui  résulte  des  petits 
blés,  parmi  lesquels  se  trouvent  des  semences  étrangè- 
res ; elle  a différentes  nuances  de  couleur,  de  saveur 
et  d’odeur  ; le  poids  gras  lui  donne  un  gris  blanc , la 
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cloque  ou  carie  une  odeur  de  graisse;  la  nielle  un  goût 
amer,  et  la  rougeole  lui  communique  un  jaune  de 
rouille. 

Comme  les  Ides  ne  fournissent  pas  seulement  de  la 
farine  blanche  , et  que  l’art  a su  en  retirer  celle  qui  , 
étant  la  plus  voisine  de  l’écorce  , en  conserve  l’odeur 
et  la  couleur  : on  l’a  caractérisée  par  le  nom  de  farine 
bise,  dont  la  bonne  qualité  est  marquée  par  un  jaune 
plus  ou  moins  obscur,  et  lorsqu’elle  n’est  pas  piquée 
ou  mêlée  de  petit  son  ; ses  qualités  se  reconnaissent 
a un  toucher  un  peu  rude  , à une  couleur  rougt  atre  , à 
du  son  qui  s’y  trouve  en  si  grande  abondance  , qu’elle 
se  rapproche  du  remoulage, qu’on  retire  des  gruaux  par 
la  mouture  économique. 

On  appelle  farine  piquée , celle  où  l’on  remarque  des 
taches  ; c’est  un  défaut  qui  la  déprécie.  Si  ces  taches 
sont  noires  , elles  indiquent  que  la  farine  a souffert 
et  qu’elle  est  échauffée.  Si,  au  contraire,  elles  ne  sont 
que  grises  ou  jaunâtres , c’est  que  la  mouture  a été 
mal  faite , et  que  les  bluteaux  ont  laissé  passer  du  petit 
son,  qui  s’y  est  mêlé  quelquefois  en  si  grande  quantité, 
qu’elle  ressemble  plutôt  à du  remoulage,  qu’à  de  la 
farine. 

Les  farines  détériorées  s’annoncent  suffisamment 
par  leur  aspect  et  leur  odeur  ; elles  sont  quelquefois 
aigres  ou  infectes  , d'un  blanc  terne  ou  rougeâtre  , et 
dans  la  bouche,  elles  laissent  une  impression  âcre  et 
piquante  ; saveur  qu’il  faut  bien  distinguer  cepen- 
dant de  celle  qu’elles  doivent  au  terroir, ou  aux  engrais 
qui  ont  fumé  le  sol  sur  lequel  le  grain  a été  récolté. 

Nous  ne  ferons  pas  ici  l’énumération  des  différens 
moyens  d’épreuves,  usités  pour  reconnaître  les  qua- 
lités de  la  farine  ? parce  que  la  plupart  sont  insigni- 
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fians  ; nous  indiquons  seulement  ceux  dont  on  se  sert 
le  plus  communément,  et  qui  doivent  être  regardés 
comme  la  véritable  pierre  de  touche  de  la  valeur  des 
farines. 

Il  y a trois  moyens  usités  pour  éprouver  la  fa" 
rine  : 

1 On  en  prend  une  pincée  qif  on  met  dans  le  creux 
de  la  inain  , et  après  l’avoir  comprimée,  on  traine  le 
ponce  sur  la  masse,  pour  juger  de  son  corps  et  de  son 
moëlleux  ; ou  bien  on  en  rend, la  surface  extrêmement 
unie  avec  la  lame  d’un  couteau  ; et  se  tournant  vers  le 
jour  le  plus  clair  , et  changeant  de  position,  on  juge 
de  sa  blancheur  , de  sa  finesse , si  elle  est  piquée  et 
Contient  du  son.  Plus  elle  est  douce  au  tact,  et  plus 
elle  s’allonge,  plus  on  doit  se  flatter  qu’on  en  obtien- 
dra du  pain  de  bonne  qualité. 

2°.  On  prend  la  quantité  de  farine  que  le  creux  de 
la  main  peut  renfermer  , et  avec  de  l’eau  fraîche  on  en 
fait  une  boulette  d’une  consistance  qui  ne  soit  pas 
trop  ferme.  Si  la  farine  a absorbé  le  tiers  de  son  poids 
d’eau  , si  la  pâle  qui  en  résulte  s’allonge  bien  sans  se 
rompre , en  la  tirant  de  tous  les  sens,  si  elle  s’affermit 
promptement  à l’air , et  qu’elle  prenne  du  corps  , c’est 
alors  un  signe  que  la  farine  est  bien  faite,  qu’elle  n’a 
point  souffert , et  que  te  blé  qui  l’a  fournie  est  de  bon 
choix.  Si  , au  contraire  , la  pâte  mollit,  s’attache  aux 
doigts  en  la  maniant,  qu’elle  soit  courte  et  se  rompe 
volontiers  , on  en  conclut  que  la  farine  est  de  qualité 
inférieure,  et  si  à cette  circonstance  elle  ajoute  celle 
d’avoir  une  odeur  désagréable  et  un  mauvais  goût , 
c’est  un  signe  d’altération. 

3Q.  On  mêle  ensemble  o,5oo  grammes  (/  livre)  de 
farine  et  o,25o  grammes  (8  onces ) d’eau  froide  ; on  en 
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forme  une  pâte  ferme  qu’on  pétrit  bien  ; on  dirige 
ensuite  sur  cette  pâle  un  filet  d’eau  ; on  la  presse  dou- 
cement en  faisant  passer  l’eau  à travers  un  tamis  , 
ayant  soin  de  réunir  à la  masse  les  portions  de  pâte 
qui  peuvent  échapper  des  mains.  Peu-à-peu  l’eau  dé- 
tache de  la  pâle  les  autres  principes  qui,  confondus 
avec  elle,  sont  reçus  dans  un  vase  placé  au-dessous 
du  tamis.  Quand  l’eau  cesse  d’être  laiteuse,  il  reste 
dans  les  mains  un  corps  spongieux,  élastique;  c’est 
la  matière  glutineuse. 

Si  la  farine  appartient  à un  blé  de  bonne  qualité, 
elle  fournira  par  livre,  entre  quatre  et  cinq  onces  de 
matière  glutineuse , dans  l’état  mou,  de  couleur  jaune 
clair  et  sans  mélange  de  son.  Si  elle  provient  au  contraire 
d’un  blé  humide,  ou  mal  moulu,  ou  tamisé  par  un 
bluteau  trop  ouvert  , elle  n’en  donnera  que  trois  à 
quatre  onces  au  plus  , dont  la  couleur  sera  d’un  gris 
cendré,  qui  se  trouvera  en  outre  mélangée  de  parti- 
cules de  son  , plus  ou  moins  grossières. 

Enfin  , si  la  farine  est  le  résultat  d’un  blé  gâté,  elle 
jne  contiendra  que  très-peu  ou  point  de  matière  gluti- 
neuse, qui  alors  n’est  ni  aussi  tenace, ni  aussi  élastique, 
attendu  que  les  altérations  qu’éprouve  le  grain  par  les 
vicissitudes  des  saisons  et  l’influence  du  sol , se  por- 
tent entièrement  sur  cette  matière  ; et  comme  le  sei- 
gle , l’orge  ,■  l’avoine  , le  maïs  et  les  semences  légu- 
mineuses, ne  contiennent  point  de  matière  glutineuse, 
cette  épreuve  servira  non-seulement  à faire  connaître 
la  qualité  des  farines  , mais  encore  leur  mélange  ou 
leur  détérioration.  Cette  extraction  de  la  matière  glu- 
tineuse , est  le  moyen  le  plus  assuré  de  reconnaître  la 
qualité  des  farines. 

Toutes  ces  vérités  , établies  sur  des  expériences  po- 
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sitives  , et  présentées  par  M,  Parmentier  , depuis  ont 
dirigé  les  travaux  de  ceux  qui  ont  traité  les  mêmes 
objets  d’économie. 

Maintenant  nous  allons  faire  connaître ‘ diverse s 
moyens  de  conserver  la  farine  ; ils  sont  le  résultat  de 
l’examen  approfondi , qu’ont  fait  les  savans  , des  effets 
de  toutes  les  pratiques  usitées. 

Quelle  que  soit  l’ancienneté  d’un  usage,  on  doit  l'a* 
handonner  dès  que  la  théorie,  d’accord  avec  la  pra- 
tique, réclame  contre  son  insuffisance , et  même  contre 
son  danger,  (a) 

La  conservation  des  farines  en  rame  a été  sans  doute 
la  première  adoptée  : elle  consiste  à porter  au  magasin, 
la  farine  telle  qu’elle  sort  de  dessous  les  meules  , c’est* 
à-dire  , la  farine  confondue  avec  les  gruaux  et  les  sonsf 
a laisser  ce  mélange  à l’air  , et  à ne  bluter  que  cinq 
ou  six  semaines  après  , ou  même  lorsqu’il  a fermenté: 
telle  est  l’expression  dont  on  se  sert  dans  les  parties 
méridionales  de  la  France,  où  cette  méthode  a été 
long-temps  suivie,  pârti6iiIièrS£i£SÎ  pour  ce  qu’ou 
nomme  farines  de  minot. 

Il  est  certain  que  le  son  et  les  gruaux,  se  trouvant 
interposés  entre  les  molécules  de  la  farine , ils  em- 
pèchen t qu’elle  ne  se  tasse  et  ne  s’amoncelle;  ils  per- 
mettent à l’air  sec  de  pénétrer  plus  aisément  dans  la 
masse , à celle-ci  de  laisser  exhaler  une  portion  de 


( a ) Cet  axiome,  que  M.  Parmentier  donne  en  commençant  cet 
article  , est  d'une  application  très-étendue  pour  ne  pas  dire  géné- 
rale ; il  se  rapporte  indistinctement  aux  divers  trailés  rassemblés 
dans  les  nouveaux  secrets  des  arts  et  métiers,  les  cas  très-rares 
au  nous  avons  pu  y indiquer  que  Y usage  , ou  la  routine  étaient 
)ons  à nuire,  sont  ceux  où  l’expérience  raisonnée,  démontre  qu© 
es  principes  fondés  sur  ceux  de  l’art  cessaient  d’être  douteux. 
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l’humidité  qu’elle  renferme  , et  de  se  combiner  plus 
intimement  avec  l’autre  ; cet  effet,  appelé  si  impro- 
prement la  fermentation  de  la  rame , n’est  qu’une  vé- 
ritable dessication  insensible  et  spontanée  , en  sorte 
que  la  totalité  de  la  farine  se  détache  mieux  de  l’é- 
corce , et  se  blute  plus  parfaitement. 

Mais  l’écorce,  par  son  séjour  dans  les  farines  , leur 
communique  du  goulet  de  la  couleur  ; elle  perd  de  son 
volume  , et  la  farine  bise  qui  s’y  trouve  toujours  ad- 
hérente, acquiert  la  faculté  de  se  tamiser  en  même 
temps  que  la  farine  blanche  ; elle  ternit  sa  blancheur 
et  la  pique  ; d'ailleurs  les  mites  se  mettent  aisément 
dans  le  son  ; et  si  le  grain  d’où  il  résulte,  provient 
d’années  humides , et  qu’il  fasse  chaud  , la  farine  ne 
tarde  pas  à s’altérer  ; souvent  même  c’est  l’affaire  de 
vingt-quatre  heures. 

Pour  conserver  la  farine  en  garenne.  Etant  blutée, 
on  la  répand  en  couches  ou  en  tas, sur  le  carreau  ou  sur 
un  plancher , en  ayant  la  précaution  de  la  remuer  de 
temps  en  temDS-  p{  îïIGïxîë  ions  les  jours  quand  il  fait 
chaud , afin  d’empêcher  qu’elle  ne  contracte  de  l’odeur, 
de  la  couleur  , et  ne  se  marrone. 

A quels  inconvéniens  cette  méthode  n’est-elle  point 
exposée  ? La  farine,  une  fois  salie  par  toutes  les  or- 
dures et  les  insectes  qui  y ont  eu  accès  , ne  saurait 
être  nettoyée  par  aucun  instrument;  il  en  coûte  en- 
suite des  déchets  et  beaucoup  de  frais  de  main-d’œu- 
vre , pour  empêcher  que  ces  corps  étrangers  , aussi 
nuisibles  à la  santé  des  consommateurs  qu’à  la  con- 
servation de  la  denrée,  n’augmentent  la  disposition 
naturelle  qu’elle  a à s’échauffer  et  à fermenter  : aussi 
le  pain,  à l’approche  des  vives  chaleurs  , se  ressent-il 
plus  ou  moins  de  cette  défectuosité  dans  la  conserva- 


DES  ARTS  ET  MÉTIERS.  357 

tion  ; tantôt  il  a le  goût  de  poussière  , tantôt  celui  de 
Ver  ou  de  charauson,  ce  qu’on  ne  manque  point  d’at- 
triouer  à la  mauvaise  qualité  du  grain,  ou  à un  vice 
de  fabrication  , tandis  qu’il  ne  faut  accuser  que  le 
procédé  défectueux  de  garder  la  farine. 

Afin,  d’éviter  les  inconvéniens  des  méthodes  qui 
viennent  d’être  exposées  , on  renferme  la  farine  dans 
des  sacs  rangés  les  uns  à côté  des  autres  auprès  des 
murs  , ou  entassés  en  piles  , de  manière  qu’ils  se  tou- 
chent par  tous  les  points  de  leur  surface. 

L’air  ne  peut  circuler  autour  des  sacs  empilés  ; î’hu- 
midité  qui  transsude  perpétuellement  des  farines  , 
n’est  pas  dissoute,  ni  entraînée  au-dehors  : or  , 11e  fai- 
sant plus  partie  du  corps  d’oii  elle  émane  , elle  réagit 
sur  lui , le  disnose  à la  fermentation.  La  farine  alors 
commence  à pelotonner  à la  surface  interne  du  sac  , et 
bientôt  l’altération  gagne  les  couches  voisines.  Sou- 
vent cette  méthode  peut , malgré  toutes  les  précau- 
tions, devenir  perfide. 

L’humidité  étant  un  des  principaux  instrumens  de 
l’altération  des  farines,  on  a cherché  à leur  appliquer, 
comme  aux  blés  , la  chaleur  du  feu  dans  des  étuves  ; 
on  ne  peut  se  dispenser  de  faire  à cette  méthode,  des 
reproches  fondés  même  sur  les  résultats  des  expé- 
riences. 

Si  le  grain  défendu  par  l’écorce  ne  peut  résister  à 
Faction  du  feu  , sans  perdre  de  ses  qualités  , à plus 
forte  raison  la  farine  sur  laquelle  cette  action  se  por- 
tera plus  immédiatement. 

Le  préjudice  notable  que  le  feu  apporte  aux  prim 
cipes  de  la  farine,  n’est  pas  le  seul  inconvénient  de 
l’étuve  ; son  application  est  gênante,  coûteuse,  et  il 
est  démontré , en  outre,  que  les  meilleures  farines 
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étuvées , exigent  plus  desurveillance  ensuite,  pour 
être  conservées  en  bon  état. 

Eclairé  par  le  vice  de  toutes  les  méthodes  de  con- 
server les  farines  , on  a pris  le  parti  de  les  tenir  ren- 
fermées dans  des  sacs  isolés,  placés  et  disposés  par  ran- 
gées , et  éloignés  à quelques  distances  des  murs.  En 
supposant  que  ces  farines  proviennent  de  grains  d’une 
récolte  pluvi*  use,  et  qu’il  règne  des  chaleurs  vives  , 
accompagnées  d’oiag  s , on  déplace  les  sacs,  et  on  les 
retourne  cul  sur  gueule.  On  conçoit  aisément  que  la 
farine  , ainsi  subdivisée  , doit  moins  s’échauffer  que 
si  elle  était  amoncelée  en  grandes  masses. 

Dans  des  masses  de  fai  ines  répandues  en  tas  ou  en 
couches,  l’air  ne  peut  pas  pénétrer;  mais  il  circule 
librement  autour  du  sac,  entretient  en  dedans  une 
fraîcheur  salutaire,  la  poussièie  apportée  par  les 
portes  et  fenêtres,  ou  qui  tombe  du  plancher,  n’en  salit 
plus  la  superficie  : enfin  , les  rats  , les  chats  et  les  in- 
sectes n’y  occasionnent  aucun  dégât.  Ainsi , l’on  évite 
les  déchets  occasionnés,  soit  par  les  opérations  du  gré- 
nier,  soit  par  les  animaux  ; on  est  encore  à l’abri  de 
mille  autres  accidens  qui  détériorent  la  denrée. 

L’ifficacité  de  cette  méthode  , et  tous  les  avantages 
qui  en  sont  la  suite  , ont  été  constatés  par  les  expé- 
riences les  plus  décisives.  Les  administrations  ne  se 
sont  déterminées  à l’adopter,  qu’après  en  avoir  bien 
apprécié  le  mérite.  Nous  allons  démontrer  combien 
en  effet  elle  est  simple  , commode  et  économique. 

JLes  avantages  de  conserver  les  farines  en  sacs  isolés 
Sont  : 

i°.  De  placer  dans  l’endroit  où  il  y a déjà  du  blé  , 
les  farines  de  différentes  qualités  , provenant  de  deux 
récoltes , sans  confusion  ni  mélange. 
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s®.  Tl  sera  possible  d’ouvrir  et  de  fermer  le  grenier, 
d’y  entrer,  de  le  nettoyer,  sans  crainte  d’apporter 
dans  les  farines  des  ordures  ou  de  l'humidité,  qui  en 
accélèrent  le  dépérissement. 

3°.  La  fa  rine  étant  marquée  et  numérotée,  on  verra 
sur-le-champ  le  grtin  dont  elle  provient,  le  pays  et 
Tannée  de  la  récolte,  le  nom  du  marchand  qui  l’a 
vendue , la  date  de  Tâchât  et  de  la  mouture. 

4°.  La  poussière  qui  tombe  du  plancher  , et  salit 
lasupeificie  du  tas,  se  déposera  sur  les  sacs,  qu’il 
suffira  de  brosser  au  moment  de  leur  transport  ou 
de  leur  emploi. 

5Q.  La  farine  renfermée  ne  répandra  plus  au  loin, 
une  odeur  qui  allèche  les  insectes  ; leurs  papillons 
ne  pourront  plus  y pénétrer  , ni  par  conséquent  y dé- 
poser leur  postérité. 

6°.  Comme  il  est  incontestablement  démontré  que 
les  fa  fines  se  bonifient  à la  longue  , ou  pourra  en 
avoir  en  avance  au-dessus  de  la  consommation  , sans 
courir  des  risques,  ni  payer  aucuns  frais. 

7°.  On  pourra  profiter  des  temps  favorables  aine 
moutures  , faire  des  amas  de  farines  , se  précaution— 
ner,  surtout , contre  ces  disettes  momentanées,  que 
fait  naître , même  au  sein  de  l’abondance , le  chô- 
mage des  moulins. 

8°.  Dans  un  jour  chaud  et  orageux  , on  pourra 
s’assurer,  sans  qu’il  soit  nécessaire  de  vider  un  seul 
sac  , si  la  farine  du  milieu  et  du  fond  est  aussi  fraîche 
que  la  superficie. 

On  saura  bientôt  s’il  faut  déplacer  les  sacs,  ce 
qui  n’arrivera  que  fort  rarement.  Cette  opération  , qui 
entraine  peu  de  frais  et  de  déchet , ne  sera  pas  autant 
préjudiciable  à la  santé  des  ouvriers,  que  celle  du 
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remuage  au  grenier  à l’air  libre,  qui  fait  avaler,  par 
la  voie  de  la  déglutition,  une  poussière  ténue,  sèche 
et  absorbante. 

io°.  Quand  il  s’agira  défaire  des  mélanges  de  fa- 
rines, provenant  de  blé  nouveau  ou  de  blé  vieux  , 
de  blé  sec  ou  humide,  de  blé  revêche  ou  tendre,  il 
suffira  de  déterminer,  par  des  essais  en  petit,  la 
quantité  de  chaque  sac  , de  chaque  espèce  à vider. 

1 1°.  Et  enfin  , on  aura  la  facilité,  en  un  clin  d’œil, 
de  vérifier  l'état  du  magasin  , de  se  rendre  compte  à 
volonté  de  la  recette  et  de  la  consommation  , de  ce  qui 
reste  au  bout  du  mois,  du  trimestre  ou  de  l’année. 

Les  ouvrages  d’où  nous  avons  tiré  cet  extrait , 
offrent  des  considérations  fort  étendues  sur  le  com- 
merce des  grains  , et  sur  celui  des  farines  ; ils  accor- 
dent une  préférence  absolue  à ce  dernier , et  parais- 
sent prouver  que  le  commerce  des  farines  est  favo- 
rable à l’agriculture , aux  meuniers  , aux  boulangers, 
aux  marchands,  au  gouvernement,  qu’au  résumé  il  a 
l’avantage  de  réunir  à l’intérêt  public  l’intérêt  parti- 
culier, et  sous  ce  double  rapport  , dit  M.  Parmentier, 
il  mérite  de  fixer  l’attention  des  hommes  d’état. 

Des  principaux  Jnslrumens  de  la  boulangerie. 

Les  principaux  instrumens  doivent  être  distingue’s 
en  trois  classes  : Les  ustensiles  destinés  au  pétrissage  , 
ceux  de  V apprêt  delà  pâte , enfin  ceux  destinés  à la  cuisson 
du  pain. 

Comme  ils  servent  la  plupart  à contenir  pendmt 
un  certain  temps  la  pâle  en  fermentation  , on  ne 
saurait  être  trop  attentif  à les  entretenir  propres  s 
il  importe  surtout  aux  boulangers  d’exiger  dans  ceux 
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«pùils  associent  à leur  travail  , de  la  vigueur  et 
de  la  santé.  Il  y a tels  ouvriers  entre  les  mains 
desquels  le  levain  coule  , et  la  pâte  mollit  ; mais  il 
doit  être  question  d’abord  de  l’eau  , comme  l’agent 
principal  de  la  fermentation,  et  du  sel  ajouté  au  pain 
pour  augmenter  sa  sapidité  ; ce  sont  des  instrument 
naturels. 

La  qualité  du  pain  ne  dépend  pas  de  celle  de  l’eau 
avec  laquelle  on  le  fabrique  ; le  degré  de  chaleur  qu’on 
lui  donne , la  quantité  qu’on  en  met , la  manière  de 
l’employer  ; voilà  ce  qui  y contribue. 

Toutes  sortes  d’eaux  , pourvu  qu’elles  soient  po- 
tables , peuvent  donc  servir  indifféremment  à la 
fabrication  du  pain.  L’eau  de  puits  , l’eau  de  rivière  , 
l’eau  de  citerne,  l’eau  de  source  et  reauvlistillée,  n’ont 
présenté,  du  moins,  aucune  différence  dans  toutes  les 
expériences  qui  ont  été  faites  pour  établir  cette  vérité  ^ 
dont  il  est  très-important  de  se  pénétrer. 

Dans  les  cantons  où  l’on  est  dans  l’usage  de  mettre 
du  sel  dans  le  pain,  on  a observé  que  , pour  une 
fournée  de  70  h il.  ( îâo  Ilv.  ) de  farine  , il  en  fallait 
875  grammes  (72  onces)  ; cette  quantité  suffit  pour 
assaisonner  le  pain,  sans  masquer  son  goût  naturel; 
mais  le  sel  a encore  une  autre  propriété  dans  la  bou- 
langerie , il  peut  servir  à donner  du  corps  à la  pâte  ; 
surtout  on  ne  doit  l’employer  que  dans  l’état  de  solu- 
tion, et  après  que  le  pétrissage  est  terminé,  c’est-à-dire 
au  moment  du  bassinage  ; vu  qu’alors  il  augmente 
la  consistance  de  la  pâte,  et  tempère  la  disposition 
qu’elle  a de  passer  trop  vite  à la  fermentation. 

16 
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Rien  n’est  plus  rare  qu’une  boulangerie  commode  f 
et  disposée  de  manière  à faciliter  toutes  les  opérations 
quon  y exécute.  La  plupart  du  temps  , elle  n’est 
ni  assez  éclairée  , ni  assez  hermétiquement  fermée  ; 
souvent  il  n’y  a pas  d’eau  à volonté  , ni  d’écoulement 
pratiqué  pour  en  nettoyer  le  local  , ce  qui  entretient 
au  dedans  une  odeur  fétide  , préjudiciable  à la  pâte 
en  fermentation  ; cependant  la  propreté,  si  essentielle 
dans  toutes  les  circonstances  de  la  vie  , ne  saurait  être 
trop  recommandée  à ceux  chargés  par  état  de  la  pré- 
paration de  l'alirnent  principal  ; elle  importe  d’ailieurf 
infiniment  au  succès  du  travail. 

Construction  des  Fours. 

Le  four  est  le  lieu  ou  s’achève  la  fermentation  de 
la  pâte  , et  où  s’opère  la  cuisson  du  pain. 

Dans  l’origine  , le  four  à cuir  le  pain  n’était  que 
l’âtre  de  la  cheminée  , un  trou  en  terre , un  gril  et 
une  tourtière  ; mais  l’industrie  le  perfectionnant  , on 
imagina  les  fours  portatifs,  et  après  cela  les  fours 
à demeure.  En  voilà  assez  pour  faire  voir  combien 
cet  appareil  essentiel  de  la  boulangerie  a éprouvé  de 
changement  : il  appartenait  à la  géométrie  d’en  tracer 
la  meilleure  forme.  La  maçonnerie  et  la  serrurerie 
pouvaient  seules  concourir  à sa  perfection  et  à sa 
solidité. 

La  grandeur  du  four  varie  , mais  la  forme  doit 
toujours  être  constante  ; c’est  ordinairement  un  ovale 
allongé , dont  la  partie  la  plus  aigüe  est  tronquée  , 
et  l’expérience  a prouvé  que  cette  forme  était  la 
plus  avantageuse  pour  prendre  , conserver  et  ré- 
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fléchir  la  chaleur  de  toutes  parts,  à l’objet  qui  s’ÿ 
trouve  renfermé. 

Quanta  la  dimension  du  four , les  plus  grands  fours  9 
connus  en  France  , sont  ceux  où  l’on  cuit  le  pain  d© 
munition  ; ils  ont  jusqu'à  quatorze  pieds  et  plus* 
Les  boulangers  à gros  pain  donnent  à leurs  fours  di^ 
à onze  pieds  , et  ceux  à petit  pain,  huit  à neuf  pieds. 
La  grandeur  des  fours,  des  maisons  particulières,  doit 
toujours  être  relative  à la  consommation. 

On  distingue  dans  le  four  plusieurs  parties  : I* 
voûte  du  dessous  et  du  dessus  , Vôtre  , le  dôme  ois 
chapelle,  les  ouras  , enfin  la  bouche  ou  X entrée.  U con- 
vient  d’en  donner  une  idée  , puisque  leur  forme  et; 
leur  construction  influent  à la  fois  sur  l'économie 
du  bois  , la  facilité  du  chauffage  , et  la  bonté  de  la 
cuisson  du  pain. 

La  partie  la  plus  essentielle  du  four,  c’est  Xâtrct 
On  lui  donne  une  surface  tant  soit  peu  convexe, depuis 
la  bouche  jusqu’au  milieu,  en  diminuant  insensible- 
ment vers  les  extrémités  , parce  que  c’est  dans  cette 
partie  que  le  four  est  le  plus  fatigué  par  le  jeu  con- 
tinuel des  pelles  et  des  autres  instrumens,avec  lesquels 
on  y manœuvre. 

Le  dôme  ou  chapelle , est  îa  première  partie  du  four 
dont  on  s’occupe.  Les  différentes  courbures  qu’on  lui 
donnait  anciennement,  faisaient  varier  sa  forme,  ses 
effets  et  sa  dénomination  ; mais  il  ne  faut  pas  perdre 
de  vue  la  hauteur  de  la  chapelle,  assez  ordinairement 
trop  éloignée  de  l’âtre  , d’où  il  résulte  que  le  chauf- 
fage coûte  plus  de  bois  , que  la  pâîe  ne  souffle  pas 
autant  , et  que  la  croûte  du  pain  n’est  que  desséchée  , 
tandis  que  le  dessous  a trop  de  cuisson. 

Les  owra^sont  des  conduits, dont  l’ouverture  a enviai 
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ron  cinq  à six  pouces  carrés  , qui  se  prolongent  jusqu’au 
milieu  du  four,  de  chaque  côté  des  rives.  Leur  usage 
est  de  porter  au  fond,  un  courant  d’air,  pour  animer  la 
combustion  du  bois , et  déterminer  la  fumée  à sortir  au 
dehors,  lorsqu’elle  se  fixe  quelquefois  en  forme  de 
brouillard  au-dessus  de  l’âtre.  On  les  a réformés  pour 
les  petits  fours  , et  on  a restreint  le  nombre  à un  ou 
deux  au  plus,  pour  les  grands  fours  ; mais  l’usage  des 
ouras  paraît  nécessaire  pour  tous  les  fours  ; il  permet 
en  accélérant  le  chauffage,  de  détruire  un  abus  qui  dé- 
grade l’âtre,et  écorne  la  chappelle.  Au  lieu  de  le  remplir 
de  bois,  pour  le  faire  sécher  après  la  cuisson , il  suffi- 
rait de  le  mettre  au-dessus  et  au-dessous  du  four; 
alors,  au  moyen  des  ouras , le  bois  serait  assez  sec  pour 
produire  l’effet  désiré. 

L 'entrée  ou  la  bouche  du  four  à oit  toujours  être  pro« 
portionnée  à la  grandeur  du  four  lui-même  ; celle 
qui  avait  autrefois  jusqu’à  deux  pieds  six  pouces  de 
largeur,  sur  dix-liuit  pouces  de  hauteur  , n’a  plus  à 
présent  que  deux  pieds  trois  pouces  d’une  part,  sur 
quatorze  de  l’autre  , et  au  lieu  d’être  fermée  par  une 
plaque  de  tôle  mal-jointe,  cette  fermeture  est  une 
porte  de  fonte,  ayant  six  lignes  d’épaisseur,  repré- 
sentant un  carré  long,  renfermé  dans  un  châssis  â 
feuillure  large , roulant  sur  des  gonds  et  arrêté  par 
un  loquet. 

Quant  au  dessus  du  four  , en  y pratiquant  une  espèce 
de  chambre  , on  pourrait  y faire  sécher  les  grains 
quand  ils  seraient  humides , et , dans  les  grands  froids  , 
exécuter  tous  les  procédés  de  la  boulangerie  ; mais , 
en  la  faisant  égaliser  et  carreler,  en  élevant  les  mu- 
railles de  six  pieds  de  haut,  en  prolongeant  les  ouras 
par  le  moyen  des  tuyaux  de  poêle , on  se  procurerait 
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«ne  excellente  étuve  économique,  qui  serait  d’une 
utilité  journalière. 

Le  dessous  du  four,  est  employé  ordinairement  à 
serrer  le  bois,  ainsi  que  les  instrumens  propres  à le 
fendre,  ou  à le  scier.  En  supposant  que  le  local  se 
trouve  trop  bas  pour  obtenir  cette  ressource  , on  pour- 
rait se  la  procurer  en  creusant  dans  les  fondations  ; 
mais  il  serait  à souhaiter  que  la  voûte  sur  laquelle 
pose  Pâtre , eut  au  moins  deux  pieds  d’épaisseur  , 
et  celle  de  dessus  à peu  près  autant,  à partir  de  la 
clé , afin  de  mieux  conserver  la  chaleur  , et  d’écono- 
miser le  bois. 

On  se  sert  d’une  infinité  de  matériaux  pour  la  cons «* 
truction  du  four.  L’âtre  , qui  en  est  la  partie  la  plus 
essentielle  , a été  fait  alternativement  de  briques  , 
de  carreaux , de  grosses  pierres  de  grés , de  plaques 
de  tôle  ou  de  fonte  ; mais  ils  ont  chacun  leurs  in- 
convéniens  ; c’est  pour  cette  raison  qu’on  leur  a sub- 
stitué une  terre  battue  et  tamisée. 

La  plupart  des  ouvriers  occupés  de  la  construction 
du  four  , ignorent  la  forme  qu’il  doit  avoir  ; aussi 
cette  construction , qui  appartenait  autrefois  au  pre- 
mier maçon  venu  , est-elle  aujourd’hui  l'objet  unique 
d’une  classe  d’hommes,  désignés  à Paris  sous  le  nom 
de  fourniers  ; c’est  ainsi  que  les  arts  se  perfectionnent , 
lorsque  leurs  différentes  branches  sont  exercées  par 
différens  artistes  ; cependant  tout  maçon  intelligent, 
à qui  on  fournira  la  place  d’un  four , pourra  l’exécuter 
avec  facilité. 

L’attention  qu’on  doit  avoir,  quand  le  four  est  cons* 
truit  ou  Pâtre  raccommodé,  c’est  d’y  tenir  des  mor- 
ceaux de  bois  menu  extrêmement  "sec  et  allumé,  en 
augmentant  insensiblement  leur  grosseur  et  leur  nom- 
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Ere.  Quand  l’humidité  est  en  partie  dissipée  , on  peut 
y brûler  des  bûches  entières,  pour  produire  une  cha- 
leur plus  soutenue  et  plus  intense.  Jua  cuisson  d’un 
four  neuf  peut  durer  vingt-quatre  heures  environ  , 
et  celle  de  faire  regarni , huit  heures,  en  employant 
moins  de  bois. 

Dès  qu’on  soupçonne  qu’un  four  neuf  est  suffisam- 
ment séché,  on  le  tient  fermé  trois  heures  au  moins 
avant  de  songer  à enfourner.  Qn  a seulement  l’at- 
tention ; avant  de  mettre  au  four,  de  lui  donner  un 
dernier  coup  de  feu  , en  brûlant  un  peu  de  bois  au 
fond  et  à la  bouche  , et  pour  dernière  précaution  , on 
l’essaie  avec  un  peu  de  pâte  , pour  ne  pas  risquer  une 
fournée  entière. 

Toutes  les  matières  combustibles  peuvent  également 
Servir  chauffage  du  four , pourvu  qu’elles  donnent 
une  flamme  claire  , mais  vive , et  qu’elles  laissent 
ensuite  de  la  braise.  Toutes  sortes  de  bois  peuvent 
donc  remplir  ce  double  effet  : il  faut  éviter  de  se  ser- 
vir de  bois  peints  à cause  du  danger  dont  est  la  cou= 
leur  qui  les  recouvre. 

Pour  chauffer  le  four , il  ne  suffît  pas  de  jeter  le 
bois  au  hasard  , et  de  le  laisser  se  consumer  tranquil- 
lement, jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à l’état  de  braise 
ou  de  cendres  ; il  faut  le  glisser  légèrement  avec 
la  pelle  dans  les  différens  endroits  où  il  doit  être 
placé  , l’arranger  et  le  soigner  pendant  son  ignition  , 
de  manière  que  Pâtre  , la  voûte  et  la  bouche  se  trou- 
vent également  chauffés  partout  ; or,  cet  arrangement, 
quoique  simple  , exige  cependant  un  tact  qu’on  ne 
tarde  pas  à acquér  ir  par  l'expérience. 

Voilà  à peu  près  de  qu’elle  manière  on  doit  procéder 
au  chauffage  de  toutes  les  fournées  qui  suivent  la  pre» 
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ïiilère.  Il  suffit  de  faire  naître  la  moindre  flamme  , pour 
produire  un  embrasement  qui  gagne  et  s’étende  dans 
l’intérieur  du  four  : à mesure  que  les  fumées  se  succè- 
dent, on  diminue  la  quantité  du  bois  : c’est  ce  qui 
fait  que  la  charge  du  premier  chauffage,  ne  doit  pas 
être  semblable  aux  autres,  et  que  le  four  , une  fois  en 
train  , demande  des  charges  moins  fortes. 

Il  n’est  pas  possible  de  déterminer  au  juste,  la  quan- 
tité de  bois  qu’on  doit  employer  au  chauffage  du  four  ; 
une  infinité  de  circonstances  rendent  également  très- 
difficile  la  précision  du  point  de  chauffage.  De  mieux, 
c’est  de  le  tâtonner,  jusqu’à  ce  que  l’usage  ait  donné 
cette  habitude  réfléchie  qui  facilite  davantage  la  con- 
naissance de  la  quantité  de  bois,  et  du  degré  du  four  * 
que  tous  les  moyens  préconisés» 

Parions  maintenant  de  quelques  principaux  usten- 
siles , destinés  à la  préparation  du  pain  : 

Le  Pétrin  doit  être  fait  avec  du  bois  le  plus  dur  f 
sa  grandeur  doit  être  proportionnée  à la  quantité  de 
pâte  qu’on  veut  préparer.  C’est  un  Carré  long , plus 
étroit  â sa  partie  inférieure  qu’à  l’ouverture  : on  doit 
le  nettoyer  et  le  laversouvent,  au  moyen  d’une  éponge 
ou  d’une  brosse. 

Les  Corbeilles  sont  des  vases  d’osier,  ou  tissus  en 
joncs  ou  en  paille,  de  différentes  formes  et  grandeurs  , 
dans  lesquels  on  dépose  la  pâte  au  sortir  du  pétrin, 
pour  la  transporter  où  l’on  veut;  il  faut  que  ces  cor- 
beilles soient  plus  étroites  à la  partie  inférieure,  et 
qu’elles  s’élargissent  à mesure  qu’elles  s’approchent  de 
leur  ouverture;  qu’elles  soient  toujours  garnies  inté-* 
rieurement  de  coutil , afin  qu’on  puisse  les  nettoyer  et 
les  laver  commodément. 
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Nous  diviserons  ce  qui  nous  reste  à dire  , et*  troi* 
opérations  essentielles  et  générales. 

1°.  La  préparation  des  levains. 

2q'  Le  pétrissage  de  la  pâte, 

5«.  La  cuisson  du  pain. 

Ue  levain  est  l’âme  de  la  boulangerie  ; sans  soa 
«oncours  , la  pâte  ne  boufferait  point , ni  ne  contrac- 
terait cette  odeur  vineuse,  qui  caractérise  la  fermenta- 
tion panaire  ; mais  ces  bons  effets  dépendent  absolu- 
ment de  sa  préparation , de  l’emploi  qu’on  en  fait  à 
propos,  d’après  la  saison,  la  nature  et  l'espèce  de® 
farines,  le  goût  ou  l’habitude  des  consommateurs. 

Le  principe  du  levain  existe  dans  une  foule  de  ma- 
tières végétales  et  animales  , mais  , comme  il  se  trouve 
plus  enveloppé  dans  la  farine  que  dans  le  suc  sucré  des 
fruits,  il  faut  nécessairement  l’aider  par  une  substance 
déjà  en  fermentation  ; cependant  il  ne  suffit  point  de 
mélanger  de  l’eau  chaude  avec  de  la  farine , et  d’aban- 
donner ainsi  à l’air  libre,  et  à une  température  douce, 
la  pâte  qui  en  résulte , pour  obtenir  un  levain  par- 
fait ; ce  n’est  que  long-temps  après  qu’elle  acquiert 
tous  les  caractères  qui  lui  apartiennent,  c’est-à-dire, 
en  répétant  jusqu’à  sept  ou  huit  fois  la  même  opé- 
ration ; ce  qui  exige  quinze  jours  au  moins  ; aussi 
arrive-t-il  que  quand  , par  un  évènement  quelconque  , 
le  boulanger  manque  d’un  premier  levain,  il  va  en 
emprunter  chez  son  voisin , plutôt  que  d’avoir  recours 
à des  levains  artificiels  toujours  préjudiciables  à la 
qualité  du  pain. 

Le  morceau  de  pâte  mis  de  coté  de  la  dernière  four- 
née, porte  ordinairement  le  nom  de  Levain  de  chef;  il 
est  composé  de  ratissures  du  pétrin  , auxquelles  on 
ajoute,  pour  le  grossir  et  tempérer  son  action,  un 
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pëü  de  farine  et  d’eau  froide  , d’où  résulte  une  pâte 
très-ferme  qu’on  enveloppe  d’une  toile  , et  qu’on  met 
dans  une  corbeille  au  frais. 

La  veille  où  il  s’agit  de  cuire , on  prend  le  levain  de 
chef,  que  l’on  délaie  le  soir,  le  plus  tard  qu’il  est  pos- 
sible , dans  de  la  farine , avec  l’eau  chaude  ou  froide  , 
suivant  la  saison  : on  forme  du  tout  une  pâte  ferme 
bien  travaillée , que  l’on  laisse  la  nuit  à une  des  ex- 
trémités du  pétrin  , entourée  de  farine  que  l’on  élève 
et  que  l’on  foule  , afin  qu’elle  ait  plus  de  solidité , et 
qu’elle  contienne  mieux  le  levain. 

Les  proportions  du  levain  à employer,  sont  déter- 
minées par  la  saison  et  par  la  nature  des  farines  ; mais, 
toutes  choses  égales  d’ailleurs , il  doit  former  le  tiers 
du  total  de  la  pâte  en  été , et  la  moitié  pendant  l’hiver, 
afin  que  la  fermentation  puisse  s’opérer  dans  le  même 
espace  de  temps.  Pour  cet  effet , il  n’est  question  que 
de  l’exciter  en  hiver  par  l’emploi  de  l’eau  chaude  et  par 
des  couvertures  , de  le  tempérer  en  été  par  des  moyens 
entièrement  opposés. 

Dans  les  pays  où  l’on  brasse,  les  boulangers  se 
servent  de  la  levure , matière  provenant  de  la  bière 
en  fermentation , que  l’on  employé  sous  forme  sèche 
ou  fluide  , tantôt  pour  remplir  l’office  de  levain  natu- 
rel ou  de  pâte,  et  tantôt  comme  une  puissance  de  plus 
pour  accélérer  les  effets  de  ce  dernier  : mais  faction  de 
la  levure  varie  à tout  moment  : elle  se  gâte  aussi  rapi- 
dement que  les  substances  les  plus  annualisées  ; un 
coup  de  tonnerre,  le  vent  du  sud,  quelques  exhalaisons 
fétides  , suffisent  pour  la  corrompre  en  chemin  ; alors 
elle  communique  de  l’aigreur , de  l’amertnme  et  de 
la  couleur  au  pain  dans  lequel  elle  entre  comme  levain  : 
mais  qu’elle  que  soit  sa  qualité,  le  pain  est  constam- 
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ment  moins  bon  ; si  le  premier  jour  il  est  passabîs  f 
le  lendemain  ü est  gris  , s’émiette  aisément  , et  a une 
amertume  qui  se  communique  à tous  les  mets  ; la 
levure  ne  devrait  donc  jamais  être  employée  que  pour 
les  petits  pains  de  fantaisie  , et  ne  servir  que  dans  les 
ateliers,  où  il  s’agit  de  déterminer  la  fermentation  des 
fluides  dans  lesquels  elle  entre  , et  d’après  toutes  les 
expériences  modernes  que  le  ferment  doit  contenir 
Une  matière  animalisée. 

En  général  un  levain  peut-être  regardé  comme  par-* 
fait,  lorsqu’il  a acquis  le  double  de  son  volume,  qu’il 
est  bombé  ; qu’en  appuyant  un  peu  la  main  à sa  sur- 
face, il  la  repousse  légèrement,  qu’en  le  versant  dans 
le  pétrin,  il  y conserve  sa  forme  et  nage  sur  l’eau, 
et  qu’en  le  maniant  il  exhale  une  odeur  vineuse 
agréable. 

Dès  que  le  levain  est  une  fois  placé  dans  l’endroit  où 
il  doit  s’apprêter,  il  ne  faut  plus  y toucher  , si  on  veut 
qu’il  acquière  le  volume  qu’on  désire. 

Est-on  obligé  de  le  changer  d’un  lieu  dans  un  autre  y. 
soit  pour  retarder  son  travail , soit  pour  l’accélérer  ? 
on  doit  enlever  la  corbeille  qui  le  renferme,  avec  beau- 
coup de  ménagement,  et  sans  le  ballotter. 

Dans  la  supposition  où  le  levain  se  trouverait  passé  * 
malgré  la  vigilance  et  les  soins  recommandés,  parce 
qu’il  serait  survenu  quelques  orages  , ou  un  dége  l pen- 
dant la  nuit,  alors  ou  pourrait  raffrak'hir  le  levain,  le 
bien,  travailler , comme  la  veille,  avec  la  moitié  de  son 
poids  de  farine,  de  l’eaufroide  ou  tiède,  et  l’employer 
trois  heures  après.  Comme  on  a la  faculté  de  préparer 
les  levains  de  différens  degrés  de  force,  d’échauffer  où 
de  tempérer  leur  activité,  il  est  possible  d’améliorer  $ 
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par  ce  moyen,  le  pain  des  farines  médiocres,  humides 
ou  revêches. 

Au  reste,  la  perfection  du  levain  et  ses  bons  effets 
sur  la  pâte,  dépendent  autant  du  choix  des  matières 
qui  le  constituent,  que  des  règles  à suivre,  tant  dans 
sa  préparation,  qhe  dans  son  emploi  (1  );  il  faut  espérer 
qu’à  force  de  rappeler  les  bons  principes  , l’expérience 
et  l’exemple  parviendront  à les  répandre  plus  généra- 
lement : que  les  propriétés  du  levain  étant  mieux  con- 
nues, on  renoncera  aux  vieilles  routines  pour  se  péné- 
trer des  vérités  les  plus  importantes  : grands  levains 

NOUVEAUX  DANS  PRESQUE  TOUS  LES  TEMPS  , ET  POUR  LA 
FARINE  DE  PRESQUE  TOUS  LES  ELES  ; LEVAINS  PLUS 
AVANCÉS  DANS  LES  GRANDS  FROIDS,  ET  POUR  LES  FA- 
RINES TENDRES  ET  HUMIDES  ; JAMAIS  LEVAINS  VIEUX 
ET  EN  PETITE  QUANTITÉ,  EN  AUCUNE  SAISON  ET  POUR. 
QUELQUE  ESPÈCE  DE  FARINE  QUE  CE  PUISSE  ÊTRE.  Véri- 
tés qu  il  ne  faut  pas  se  lasser  de  répéter  comme  les  ma- 
ximes fondamentales  de  la  boulangerie,et  qui  devraient 
être  inscrites  au-dessus  du  pétrin^ 

Du  pétrissage. 

On  pratique  un  creux  dans  la  farine,  propre  à con- 
tenir le  levain  , qu’on  a délayé  avec  une  partie  de  l’eau 
destinée  au  pétrissage  ; quand  il  est  parfaitement  dé' 


(a)  La  nature  des  farines  influe  toujours  sur  la  fabrication  de 
levains  ; aussi  sont- ils  plus  difficiles  à Jfaire  dans  les  années  où  les 
blés  ne  sont  pas  arrivés  à maturité,  on.L  été  mouillés,  germes  , 
échauffés,  t* *)  etc,  etc. 

(*)  M*  Bose  indique  >\  cet  égard  une  instruction  conoemunt  la  purification 
IRéa  avariés  , publiée  par  ordre  du  gouvernement  ,en  1819. 


S7 2 NOUVEAUX  SECRETS 

layé,  on  ajoute  le  restant  de  l’eau,  que  Ton  mêle  bierr 
exactement , de  manière  qu’il  ne  reste  aucun  grumeau  r 
que  tout  soit  divisé  et  bieu  fondu.  On  y ajoute  ensuite 
le  restant  delà  farine,  que  l’on  incorpore  promptement 
dans  la  niasse  ; on  la  retourne  sur  elle-même  , jusqu’à 
ce  qu’elle  acquière  la  consistance  nécessaire. 

On  ratisse  bien  le  pétrin  afin  de  tout  rassembler , et 
de  ne  former  qu’une  seule  masse,que  l’on  découpe  seu- 
lement en  dessous,  en  plaçant  les  mains  sous  la  pâte, 
la  tirant,  la  rapprochant,  la  retournantpar  gros  pâtons, 
qu’on  jette  dans  le  pétrin  de  droite  à gauche,  et  de 
gauche  à droite. 

Pour  continuer  le  pétrissage,  on  pratique  plusieurs 
cavités  dans  la  pâte;  on  y verse  de  l’eau  froide  qui, 
ajoutée  après  coup,  et  confondue  à force  de  travail, 
achève  de  diviser , de  dissoudre  et  d’unir  toutes  les  par- 
ties de  la  farine , et , par  un  mouvement  vif  et  prompt  r 
donne  à la  pâte  plus  de  liant , de  légèreté  et  d’égalité. 
On  la  bat  en  la  pressant  par  les  Lords  , en  la  pliant  sur 
ell  e-inême , l’étendant , la  coupant  avec  les  deux  mains 
fermées,  et  la  laissant  tomber  avec  effort.  Plus  on  tra- 
vaillera la  pâte  , plus  on  obtiendra  de  pain , l’eau  qu’on 
y ajoute  après  coup  , loin  de  la  rendre  plus  molle , lui 
donne,  au  contraire,  plus  de  ténacité  et  de  consistance  9 
et  plus  enfin  le  maître  de  la  maison  économisera  de  fa- 
rine. 

La  pâle  étant  faite,  on  la  retire  du  pétrin  par 
portions  pour  la  mettre  sur  une  table,  ou  elle  reste 
en  masse  une  demi-heure  environ  , lorsqu'il  fait  froid; 
car  en  été  il  faut  la  diviser  sur  le  champ  pour  lui 
donner  la  forme  cl  le  volume  convenable.  On  la  tourne 
en  rond  sans  trop  la  manier  ni  la  fouler , parce  que  c’est 
dans  cet  état  qu’on  lui  donne  toutes  les  autres  formes* 
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C’est  dans  un  état  tranquille,  que  la  fermentation  de 
la  pâte  doit  s’opérer.  Si  on  s’avisait  de  l’interrompre, 
de  la  brusquer  ou  de  la  ralentir,  il  serait  difficile  en- 
suite de  recueillir  tous  les  fruits  d’un  bon  levain,  et 
d’un  pétrissage  parfaitement  exécuté.  La  pâle  doit  être 
assujettie  et  retenue  dans  des  moules,  afin  de  lui  faire 
gagner  de  la  hauteur,  plutôt  que  de  l’étendue,  et  qu'elle 
puisse  acquérir  un  gonflement  capable  d’augmenter 
beaucoup  le  volume  du  pain.  Pour  cet  effet,  on  la  met 
dans  le?  corbeilles  garnies comme  nous  f avons  dit  plus 
baut) , d’un  coutil  ou  d’une  toile  serrée  , que  l’on  sau- 
poudre d’un  petit  son.  Ces  paniers  , préférables  aux 
sébiles  et  plateaux  usités  autrefois  , sont  exposés  à l’air 
libre  dans  les  temps  chauds,  enveloppés  de  couver* 
tares , et  placés  près  du  four,  lorsqu’il  fait  froid.  Mais 
dans  tout  les  temps  la  pâte  est  comme  le  levain,  elî® 
demande  un  certain  degré  de  chaleur,  à l’intérieur  et 
à l’extérieur,  pour  fermenter  lentement. 

Les  signes,  auxquels  on  peut  reconnaître  que  la 
pâte  est  suffisamment  levée  , ne  sont  faciles  à saisir 
que  pour  la  personne  habituée  à boulanger.  L’espace 
que  la  pâte  occupe  dans  la  corbeille  qui  la  contient  ? 
l’état  affiné  de  sa  surface  qui  repousse  le  dos  de  la 
main  qui  la  presse,  sans  se  rompre  , sont  les  seuls 
moyens  qui  peuvent  éclaircir  sur  cet  objet  ; cepen- 
dant si , malgré  l’habileté  ou  l’intention  de  l’ouvrier, 
la  pâle  avait  passé , comme  on  dit  , son  apprêt , il 
vaudrait  mieux , plutôt  que  de  l’enfourner  ainsi  , 
la  raccommoder  comme  les  levains  , en  augmentant 
la  masse  par  une  nouvelle  quantité  de  farine  ou  d’eau 
froide  , et  la  laissant  un  quart-d’heure  fermenter , 
toutefois  en  se  réglant  sur  la  capacité  du  four. 
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De  la  Cuisson  du  Pain. 

Dès  que  îe  four  est  chauffé  et  nettoyé,  et  que  la 
pâte  a atteint  le  degré  d’apprêt  convenable , c’est- 
à-dire  ; dès  qu’elle  a tous  les  caractères  que  nous 
Tenons  d'indiquer  , il  faut  la  renverser  des  corbeilles 
ou  paniers,  sur  la  pelle  saupoudrée  de  petit  son  , afin 
que  le  dessous  se  trouve  en  dessus  , et  X enfourner 
promptement.  On  place  les  pains  avec  adress#e  dans 
le  four  , les  uns  à côté  des  autres,  en  les  touchant 
légèrement , dans  la  crainte  qu'ils  ne  perdent  leur 
forme  et  leur  apprêt. 

Ceux  que  des  événemens  ont  rendus  attentifs  et 
circonspects,  11e  se  laissent  jamais  surprendre  par  la 
pâte;-  on  sait  qu’il  vaut  mieux  que  le  four  attende; 
mais  7 dans  ee  cas  ? on  doit  entretenir,  à la  superficie 
de  la  braise  une  flamme  très-légère,  au  moyen  d’un 
petit  morceau  de  bois  ; conserver  la  chaleur  du  four  , 
et  économiser  la  braise  qui  , éteinte  à propos  dans- 
Un  étouffoir  , peut  servir  aux  besoins  de  la  cuisine. 

Lorsque  la  totalité  de  îa  pâte  est  enfournée,  on 
ferme  le  four,  et  on  l’ouvre  de  temps  en  temps  pour 
Voir  comment  va  la  cuisson  ; les  pains  y demeurent 
îe  temps  proportionné  à leur  volume  et  à leur  espèce; 
c’est  une  berne  et  demie  environ  pour  la  pâte  la  plus 
ferme,  et  trois  quarts  d'heure  pour  celle  qui  est  la 
plus  légère  ; mais  en  général  , quoiqu’il  soit  écono- 
mique de  faire  de  gros  pains  , comme  ils  se  forment 
et  cuisent  mal  , ou  ne  doit  jamais  permettre  qu’ils 
excèdent  le  poids  de  douze  livres. 

Ou  reconnaît  que  le  pain  est  cnit  , lorsqu’en  frap- 
pant dessous,  du  bout  du  doigt,  il  résonne  avec  force,  et 
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^U'à  labaisure,  la  mie  , légèrement  pressée  , repousse 
comme  un  ressort  ; mais  , en  ôtant  les  pains  du  four  ÿ 
il  faut  avoir  soin  de  les  ranger  à côté  les  uns  des 
autres  , et  ne  jamais  les  renfermer  qu’ils  ne  scient 
parfaitement  refroidis. 

Le  pain  est  un  objet  trop  précieux  à la  santé  , et 
trop  avantageux  parmi  les  agréinens  de  la  vie,  pour 
dédaigner  les  moyens  simples  de  le  mieux  fabriquée 
mais  , pour  que  cet  aliment  pui-se  réunir  les  diffé*3 
rentes  qualités  qu’on  lui  connaît  , il  ne  faut  pas 
S^écarter  de  la  méthode  que  I on  vient  d’indiquer 
concernant  sa  préparation  , ni  négliger  surtout  d’era® 
ployer  constamment  de  l’eau  plutôt  tiède  que  chaude  r 
des  levains  jeunes  et  en  grande  quantité  , un  pétris- 
sage vif  et  léger  , une  fermentation  douce  et  non 
interrompue , une  cuisson  ménagée  et  parfaite.  Il  ne 
faut  pas  que  l’on  fasse  entier  dans  la  composition, 
de  cet  aliment,  aucuns  supplémens  qui  en  grossissent 
la  masse , diminuent  à la  fois  son  volume,  sa  saveur 
Ct  ses  effets  nutritifs  ; enfin , pour  le  manger  , il  faut 
attendre  qu’il  soit  entièrement  refroidi  ; car  , tant 
qu’il  est  chaud  , il  est  collant  , visqueux  , et  peut 
occasionner  des  accidens  ; enfin  rien  n’est  plus  facile 
que  de  rendre  le  pain  toujours  égal , toujours  agréable 
et  bienfaisant , sans  qu’il  en  coule  plus  de  soins  , de 
dépenses  et  de  temps. 

Le  pain  bis  ou  de  munition , est  sans  contredit  l’ali- 
ment le  plus  substantiel , le  plus  analogue  à la  cons- 
titution physique  de  l’homme  de  guerre,  celui  qui  , 
sous  tous  les  rapports  de  l’état  habituel  , réunit 
le  plus  de  condition  pour  son  genre  de  vie  ; mais  5 
pour  obtenir  cette  qualité  de  pain  , il  convient  de 
31e  le  composer  que  de  toutes  les  farines  qui  résultent 
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des  grains  , après  en  avoir  extrait  une  grande  partie 

de  son. 

Lorsqu’une  loi  du  gouvernement,  ordonna  que  le 
pain  des  troupes  serait  composé  de  trois  quarts 
froment  et  un  quart  seigle  sans  extraction  de  son  , 
elle  âvait  fixé  en  même  temps  la  ration  à une  livre 
et  demie  par  jour  Cette  quantité  suffirait  sans  doute 
pour  les  besoins  d’un  soldat  ; mais  la  plupart  sont 
des  jeunes  gens  qui,  pour  fournir  à leur  accroisse- 
ment , résister  aux  fatigues  de  la  guerre  et  aux  exer- 
cices qu’ils  font  en  temps  de  paix  , ne  doivent  trou- 
ver, dans  leurs  alimens,  aucun  principe  qui  puisse  en 
affaiblir  les  effets. 

Il  est  probable  que  l’imperfection  des  moutures 
a d’abord  déterminé  le  gouvernement  à admettre  le 
son  en  substance  dans  le  pain  des  troupes  , et  ce  sont 
ensuite  des  vues  d’économie,  qui  ont  maintenu  cet 
usage  ; mais  des  recherches  postérieures  attestent  que 
le  son,  non-seulement  ne  nourrit  point  par  lui-même  , 
mais  qu’il  devient  encore  un  obstacle  à la  bonne  nu- 
trition de  cet  aliment;  il  excite  en  outre  l’appétit, 
et  passe  en  entier  tel  qu’on  l’a  pris  , en  sorte  qu’il 
est  prouvé  qu’une  livre  de  pain,  ou  il  n’y  a point  dé 
son , sustente  davantage  qu’une  livre  et  un  quart  ou 
il  y a du  son. 

Il  est  un  moyen  facile  de  séparer  du  son  , tout  ce 
qu  il  peut  procurer  au  pain  de  nourissant  ; ce  moyen 
consiste  à mettre  le  soir  , la  veille  de  la  cuisson  , le  son 
à tremper  dans  l’eau  , qui  , pendant  la  nuit , pénètre 
toute  l’écorce  , et  détache  insensiblement  la  matière 
farineuse.  Le  lendemain  matin  on  agite  le  son  , que 
l’on  comprime  entre  les  mains  pour  achever  la  sépara- 
tion de  tout  ce  qu’il  peut  contenir  d’alimentaire , et  ne 
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laisser  que  les  squelettes  de  l’écorce.  On  passe  Feau , 
ainsi  chargée  , à travers  une  toile  claire  ou  un  tamis 
de  crin , et  alors  elle  sera  en  état  de  servir  au  pétris» 
„ sage  de  la  pâte. 

Cette  méthode  d’extraire,  par  le  simple  lavage  à 
l’eau  , la  farine  qui  adhère  au  son  , ne  saurait  être 
comparée  à celle  qui  consiste  à le  faire  bouillir , pour 
en  employer  ensuite  la  décoction  au  pétrissage  , mé« 
thode  qu’on  a présentée  souvent,  comme  pouvant  ap« 
porter  un  grand  accroissement  h nos  subsistances* 
De  pain  qui  résulte  de  la  première  méthode  a meilleut 
goût , est  plus  blanc  et  mieux  levé  ; d’ailleurs  ÿ le  son 
qui  a macéré  dans  Feau  froide,  peut  servir  de  nouveau 
étant  mélangé  avec  du  son  gras,  pour  les  bestiaux/* 
qu’il  faut  remplir  autant  que  nourrir. 

Quelqu’utile  que  soit  l’extrait  du  son  ainsi  associé 
avec  le  pain  , on  ne  le  propose  que  dans  une  circons-» 
tance  de  cherté  , oh  il  est  bon  de  ne  pas  perdre  une 
livre  de  farine,  et  de  faire  servir  tout  ce  qui  est  ali- 
mentaire à la»  subsistance  des  hommes  ; car  autrement, 
si  les  particuliers  n’avaient  point  de  basse-cours  pour 
y faire  consommer  leur  son,  ils  trouveraient  plus  de 
bénéfice  à le  vendre  , que  de  s’en  servir  en  substance 
dans  le  pain , dont  le  moindre  effet  est , d’augmenter 
la  masse , et  de  diminuer  le  volume. 

Le  pain-biscuit,  est  une  espèce  de  galette  à demi- 
fermentée  , d’un  usage  immémorial  pour  les  voyages 
de  long  cours  et  pour  les  expéditions  militaires.  Origh 
nairement  la  pâte  de  biscuit, subissait  une  double  cuis- 
son, d’où  lui  est  venu  son  nom  , mais  à présent  cette 
pâte  n’est  mise  au  four  qu’une  seule  fois , quel  que 
soit  le  pays  qu’on  doive  parcourir  et  la  durée  du 
voyage.  G’est  donc  très»mal- à-propos  que  Fou  conte» 
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nue  d’avaneer,clans  quelques  ouvrages  même  des  plus 
modernes  , que  l’aliment  dont  il  s’agit  est  cuit  deux 
lois. 

Quels  bons  effets  n’en  résulteraient-ils  pas  , si  le 
biscuit  était  partout  aussi  parfaitement  et  aussi  écono- 
miquement préparé  qu’il  pourrait  l’être  ? Sa  compo- 
sition tient  aux  principes  généraux  de  la  fabrication 
du  pain. 

Les  vices  qui  régnent  dans  les  boulangeries  de  la 
plupart  de  nos  départeraens  , sont  les  mêmes  que  ceux 
des  endroits  où  l’on  fabrique  le  biscuit;  mouture  dé- 
fectueuse, qui  laisse  du  son  dans  la  farine  et  de  la  fa- 
rine dans  le  son  ; fours  trop  hauts  et  mal  bouchés  ? 
qui  consomment  beaucoup  de  bois  et  cuisent  mal. 
Aucune  base  n’existe  pour  l’uniformité  de  sa  prépa- 
ration ; le  procédé  à cet  égard  varie  dans  chaque  port , 
et  le  résultat  pèche  , tantôt  par  la  nature  des  farines  * 
et  tantôt  par  la  quantité  et  l’état  des  levains  employée* 
et  tantôt  par  les  mauvaises  pratiques  du  ressuage. 

On  ne  peut  se  dispenser  d’avouer  un  fait  aussi  vrai 
qu’il  est  fâcheux.  Le  biscuit  fabriqué  d’après  les 
meilleurs  principes  , porte  quelquefois  le  germe 
d’une  détérioration  prochaine  , qui  se  développe 
même  avant  de  lever  l’ancre  ; c’est  du  son  que  le 
bluteau  a laissé  dans  la  farine , qui  occasionne  des 
vides  dans  l’intérieur  du  biscuit  , et  lui  donne  une 
disposition  à moisir  ; souvent  c’est  la  malpropreté 
qui  règne  dans  les  endroits  du  navire  où  on  le  met 
en  dépôt,  ou  qui  sont  déjà  remplis  d’insectes  ou  de 
leurs  œufs  , que  les  circonstances  locales  font  bien- 
tôt éclore.  Faut-il  s’étonner  , si  au  retour  d’une  simple 
eroisière , ou  au  milieu  d’une  traversée*  le  biscuit 
plus  bon  qu’à  jeter  ? 
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Sans  prétendre  examiner  ici  , toutes  les  pratiques  , 
usitées  pour  fabriquer  le  biscuit , il  uous  paraît  utile 
d’en  faire  connaître  ce  qu’il  y a de  plus  essentiel. 

Ou  prend,  par  exemple  , dix  livres  de  levain  un 
peu  plus  avancé  que  pour  le  pain  ordinaire  , on  le 
délaye  dans  l’eau,  toujours  tiède  , avec  un  quintal 
de  farine  que  l’on  pétrit  ; lorsque  la  pâte  est  au  point 
de  ne  pouvoir  plus  être  travaillée  avec  les  mains  , on 
la  foule  avec  les  pieds,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  parfai- 
tement tenace  et  unie.  Le  pétrissage  fini,  on  travaille 
encore  la  pâte  par  parties,  d’abord  on  en  forme  des 
rouleaux  qui , coupés  en  petits  morceaux , repassent 
par  la  main  des  ouvriers  , ce  qu’ils  appellent  frotter • 
Quand  le  poids  des  galettes  est  déterminé,  ils  leuï 
donnent  la  forme  ronde  , applatie  avec  une  bille  $ 
après  quoi  , ils  les  distribuent  sur  des  tables  ou 
sur  des  planches  qu’on  expose  au  fiais  , afin  d’é- 
viter qu’il  ne  s’y  établisse  un  mouvement  de  fer- 
mentation trop  marqué. 

On  a soin  que  le  four  soit  moins  chauffé  pour 
la  cuisson  du  biscuit  que  pour  celle  du  pain  ; mais 
aussitôt  que  la  dernière  galette  est  faite  , on  com« 
mence  à enfourner  celle  qui  a été  formée  la  première, 
en  la  perçant  de  plusieurs  trous,  au  moyen  d’une 
pointe  de  fer , pour  favoriser  son  applatissement , 
et  donner  issue  à l’évaporation. 

Le  séjour  du  biscuit  au  four  est  d’une  heure 
environ  ; on  juge  que  la  cuisson  est  complète  , quand 
il  se  casse  net , que  l’intérieur  est  parfaitement  des- 
séché , et  qu’il  présente  un  état  brillant , qu’on 
nomme  vitré.  A mesure  que  l’on  tire  les  galettes  du 
four,  on  les  arrange  avec  beaucoup  de  précaution  dans 
des  caisses  9 de  peur  qu’elles  ne  se  brisent.  On  e® 
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renferme  ordinairement  un  demi-qumtal  ou  même- 

'!“  La  Cf,sse  une  fois  remplie  , on  la  porter 

dans  la  ptece  au-dessus  de  la  boulangerie,  où  le  bis- 

cutt  achevé  de  perdre  son  humidité  surabondante, 
et  éprouvé  ce  qu’on  nomme  le  recsuage. 

Dans  la  vue  de  perfectionner  le  biscuit,  on  a pro- 
pose de  fatre  sécher  du  pain  bien  levé  , de  le  ré- 
durre  en  poudre,  et  de  pétrir  cette  poudre,  avec: 
une  petite  quantité  d’eau,  pour  en  former  des  ga- 
lettes de  la  consistance  ordinaire,  et  les  repasser  en- 
suite au  four;  mais  cette  proposition  ridicule  ne  peut! 
offrir  que  le  résultat  le  plus  défectueux  et  le  plus; 
cher  en  meme  temps.  Existe-t-il  pour  les  marins,  après  ; 
le  pain,  un  aliment  plus  sain  que  le  biscuit  com- 
pose de  bonne  farine  ; pétri , fermenté  et  cuit  confor- 
Biement  aux  bons  principes  ? 


Ve»  différentes  espèces  de  pains  usitées. 

■ 

' Le  àU>  Purement  dit,  n’est  point  le  seul  grain 
dont  on  prépare  du  pain,  Yépeaulre , le  seigle , Y orge  , 
le  lie  de  Turquie , le  sarrasin , sont  aussi  réduits  sous' 
cette  forme,  et  constituent  également  la  nourriture 
principale  d’un  tiers  des  liabitans  de  la  France,  nous 
ne  pouvons  alors  nous  dispenser  de  traiter  en  par- 
ticulier de  chacun  des  pains  qu’on  fait  avec  ces 
giains,  soit  purs,  soit  mélangés.' 

Q > h que  soient  nos  soins  dans  la  culture  de 
ees  grains,  quelques  recherches  que  nous  fassions 
dans  les  difïerens  moyens  qu’on  pourrait  employer 
poui  en  obtenir  le  pain  de  la  meilleure  qualité, 
jamais  cet  aliment  ne  sera  ni  aussi  léger,  ni  aussi 
Î8Qn  que  celui  du  blé.  Le  principe  auquel  ce  dernier 
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doit  sa  supériorité,  n’existe  pas  dans  les  autres  gra- 
minées , du  moins  avec  les  caractères  qui  lui  appar- 
tiennent essentiellement,  et  son  absence  deviendra 

toujours  un  obstacle  à ce  qu’on  puisse  en  venir  à 
) bout. 

Des  procédés  que  nous  avons  exposés  , relatifs  à la 
conservation  , la  mouture,  et  la  panification  du  fro- 
ment, sont  les  mêmes  que  ceux  qu’il  faut  employer 
poui  les  autres  farineux  ; il  y a seulement  quelques 
legeres  différences  à observer  dans  les  manipulations; 
que  l’habitude  ne  tardera  pas  à faire  connaître. 

Une  observation  importante  à faire , c’est  que , s'il 
.est  désavantageux  de  porter  au  moulin  des  grains 
mélangés , quoique  de  nature  différente , il  ne  l'est 
ipas  moins  de  léunir  ensemble  leurs  farines  après  la 
(mouture.  Celles  que  la  nature  semble  avoir  vouées 
plus  spécialement  à la  fabrication  du  pain,  ne  doivent 
Ijamais  y entrer  que  dans  l’état  du  levain  , parce  que  ce 
(ferment  étant  1 ame  de  la  boulangerie , s’il  est  permis 
|de  s expliquer  ainsi  , c’est  sur  lui  que  toute  l’attention 
(doit  se  porter;  et  en  le  composant  de  farine  de  fro- 
limenl  seul , son  action  a bien  plus  d’énergie , que  s’il 
■était  formé  de  toute  autre  farine. 

Une  autre  observation  t c’est  que  quelque  parti  que 
d on  tire  de  la  mouture  à la  grosse  , en  la  pratiquant 
Jd  après  les  meilleurs  principes  , la  mouture  économie 
(que  aura  toujours  sur  elle  un  avantage  incontestable, 
(tant  pour  les  produits  en  farine  , que  pour  la  distinc- 
tion de  leurs  qualités  différentes,  et  une  séparation 
plus  exacte  du  son,  dont  la  présence,  dans  les  farines^ 
muit  toujours  à leur  beauté  , à leur  emploi  et  à Içjjr 
conserva  tion. 
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Du  pain  d’èpeautre. 

Les  progrès  de  la  culture  , dit  M.  Bosc , font  petit  k i 
petit  disparaître  1 êpeautre  de  nos  champs.  On  n’en 
voit  pas  aujourd’hui,  en  Fiance  , le  quart  de  ce  qui 
•’y  voyait  il  y a trente  ans. 

Cependant  Y êpeautre  (iriticum  spelta , LINN.)  , bien 
nettoyé  , et  parfaitement  moulu  , donne  une  très- 
belle  farine  d’un  blanc  jaune , composée  des  mêmes  s 
principes  quenelle  du  froment;  la  substance  gluti-  * 
neuse  s’y^frouve  même  assez  abondamment  : aussi  la 
farine  d’épeautre,  est-elle  très-propre  à la  panification, 
et  à faire  de  l’excellente  pâtisserie. 

Quoique  la  farine  d’épeautre  renferme  les  mêmes  • 
ëlémens  que  celle  de  froment , il  faut , à cause  de 
la  diversité  de  leurs  proportions  , s’écarter  des  mani- 
pulations ordinaires  pour  le  pain  de  froment.  Elle  ne 
produirait  qu’un  pain  lourd  et  fade,  si  on  n’employait 
pas  à sa  fabrication  de  l’eau  moins  froide  , une  plus 
grande  quantité  de  levain  , et  surtout  un  peu  de  sel. 

Il  faut  aussi  travailler  beaucoup  la  pâte  , laJlaisser 
très-peu  apprêter,  et  chauffer  moins  le  four. 

Moyennant  toutes  ces  précautions , le  pain  dV- 
peautre , loin  d’être  noir  , grossier , et  de  difficile 
digestion,  comme  l’ont  prétendu  quelques  auteurs , 
est  blanc,  léger,  savoureux  et  se  conserve  frais  pen- 
dant quelques  jours,  sans  rien  perdre  de  l’agrément 
«[u’il  a dans  sa  nouveauté. 

J? u pain  de  seigle. 

On  distingue  dans  le  seigle,  comme  dans  le  blé, 
différentes  nuances  de  qualité,  et  on  en  retire  plur 
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sieurs  espèces  de  farine.  Il  y a des  seigles  d’hiver 
et  des  seigles  de  mars  on  printaniers  , aussi  ce  der- 
nier est-il  communément  nommé  le  petit  seigle , par 
opposition  au  seigle  ordinaire  , qui  e?>t  appelé  gros 
seigle . Nous  pouvons,  dire  ici  que  la  récolte  et  le 
battage  sont  absolument  les  mêmes  que  pour  le  fro- 
ment. Plus  il  reste  en  meule  et  plus  il  se  bonifie  ; 
ainsi  conservé  jusqu’à  la  seconde  année,  le  seigle  est 
supérieur  à celui  de  la  première. 

JLe  meilleur  seigle  est  celui  qui  est  clair,  peu  allon- 
gé , gros  , sec  , pesant  , absolu  ment  exempt  d' ergot,  car 
il  est  reconnu  et  évidemment  prouvé  que  ITisage  du 
paiu  , dans  lequel  il  en  entre  en  certaine  proportion  t 
est  fort  dangereux. 

Le  seigle  sert  de  nourriture  aux  hahitans  du  nord  ; 
mais  comme  ce  grain  diffère  du  froment  en  ce  qu’il  est 
plus  abondant  en  matière  extractive  , moins  riche  en 
amidon,  et  qu’il  ne  contient  point  de  substance  gluti- 
neuse . les  procédés  de  meunerie  et  de  boulangerie 
qu’on  doit  suivre  pour  sa  conversion  en  farine  et  en 
pain  , doivent  nécessairement  un  peu  varier. 

Avant  de  porter  le  seigle  au  moulin  , il  faut  que 
ce  grain  soit  encore  plus  sec  que  le  froment  , parce 
que  , naturellement  plus  humide  , il  engrapperait  les 
meules,  et  graisserait  les  bluleaux.  Ainsi,  trop  nou- 
veau, ou  récolté  dans  une  saison  humide  , il  doit  su- 
bir une  dessication  préalable  ; mais  dans  tous  les  cas  , 
il  faut  tenir  les  meules  plus  rapprochées  , parce  qu’il 
ne  s’échauffe  pas  autant  que  le  blé,  et  que  d’ailleur* 
on  ne  fait  ordinairement  qu’un  seul  mélange. 

Cependant,  au  moyen  d’une  bluterie  bien  montée, 
le  meunier  peut  en  retirer  plusieurs  espèces  de  farines, 
une  blanche  et  une  bise , ayec  lesquelles  on  fait  diffd» 
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rentes  qualités  de  pain;  mais,  comme  il  a l’écoree 
assez  épaisse,  il  fournit  plus  de  son  et  de  farine  bise 
que  le  froment. 

Parfaitement  moulue  et  blutée,  la  farine  de  seigle 
n’a  pas  le  jcoup-d'œil  jaunâtre  de  celle  du  froment  ; 
la  matière  qui  colore  cette  dernière  n’y  existe  point, 
mais  elle  est  douce  au  toucher;  sa  couleur  est  d’un 
blanc  bleuâtre,  et  répand  une  odeur  de  violette  qui 
caractér  ise  sa  bonté.  Si  on  en  fait  une  boulette  avec  de 
Peau , la  pâte  qui  en  résulte,  nest  ni  longue , ni 
tenace.  » 

Pour  préparer  le  levain  du  seigle  , on  doit  em- 
ployer la  pâte  , mise  en  réserve,  de  la  dernière  four- 
née , et  la  délayer  dans  une  fontaine  formée  avec  la 
cinquième  partie  de  la  farine  destinée  au  pétrissage  : 
on  rafraîchit  ce  levain  en  y ajoutant  le  double  de 
nouvelle  farine  , que  l’on  renferme  pareillement  dans 
une  fontaine.  Ce  levain  doit  être  plus  avancé  que  le 
levain,  de  tout  point  composé  de  farine  de  froment. 

Le  levain  étant  parvenu  à son  point  d’apprêt , il 
convient  de  songer  au  pétrissage  ; et  toutes  les  par- 
ties de  cette  opér  ation  , doivent  être  conduites  sui- 
vant les  règles  précédemment  prescrites  , excepté  pour 
l’eau  qu’il  faut  employer  moins  froide  , et  tenir  la  pâte 
plus  ferme,  afin  que  la  fermentation  s'établisse  plus 
promptement,  et  qu’il  en  résulte  une  pâte  parfaite- 
ment levée. 

Le  sel , dont  on  peut  se  passer  pour  le  pain  de  fro- 
ment, devient  d’une  nécessité  absolue  dans  celui  de 
seigle  , non  pour  ajouter  à sa  saveur  , mais  pour  don- 
ner à la  pâte  de  la  ténacité  et  de  la  viscosité , dont 
elle  manque  naturellement. 

Aussitôt  que  la  pâte  est  faite , on  la  pèse , on  It 
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tourne,  et  on  la  met  dans  des  pannetons  , dont  l’usage 
est  indispensable  pour  contenir  cette  pâte  qui  s’é- 
tend , et  pour  favoriser  le  mouvement  de  fermenta- 
tion , qui,  sans  produire  autant  de  gonflement, 
s’opère  cependant  presqu’aussi  vite;  il  convient  donc 
de  donner  à la  pâte  de  seigle  , moins  d’apprêt  qu’à 
celle  de  froment,  de  l’exposera  l’air  en  été,  et  dans 
un  lieu  chaud  pendant  l’hiver. 

Lorsqu’il  s’agit  de  mettre  au  four,  il  faut  que  la 
chaleur  saisisse  sur-le-champ  la  pâte  de  seigle  , parce 
que,  n’ayant  pas  de  glutinosité,  elle  tend  plutôt  à 
s’étaler  qu’à  gonfler;  dès  que  le  pain  a pris  suffisam- 
ment de  couleur,  il  est  bon  de  laisser  le  four  dé- 
bouché , afin  que  la  cuisson  s’achève  par  degrés  , que 
le  pain  se  ressuie  sans  qu’il  brûle  : il  doit  demeurer 
plus  long-temps  dans  le  four  que  le  pain  de  froment , 
puisque  ce  dernier  durcit  avec  le  temps  , tandis  que 
l’autre  se  ramollit. 

Le  pain  de  seigle  tient  le  premier  rang,  après  le 
pain  de  froment  et  de  méteil  ; il  reste  frais  long-temps 
sans  presque  rien  perdre  de  l’agrément  qu’il  a dans 
sa  nouveauté  ; avantage  précieux  pour  les  habitans  de 
la  campagne  , qui  n’ont  pas  le  temps  de  cuire  souvent. 
Ce  pain  savoureux  , s’il  est  bien  fabriqué  , est  d’une 
très- facile  digestion. 

Du  pain  de  méteil. 

Sous  la  dénomination  de  méteil  on  comprend  ordi- 
nairement un  mélange  de  froment , de  seigle  et  sou- 
vent d'orge , semés,  cultivés  et  récoltés  ensemble. 
Les  proportions  différentes  ou  se  trouvent  ces  deux 
l grains  ; ont  donné  lieu  à le  distinguer  en  gros  méteil 
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et  petit  mèteïl  ou  blé  ramé  ; il  est  démontre'  , disent 
les  agronomes  les  plus  instruits,  que  de  quelle  ma- - 
nière  on  veuille  considérer  les  semences  de  méteil , elles 
sont  contraires  à la  saine  raison  et  à l’intérêt  des 
particuliers  , puisque  les  grains  qui  entrent  dans  cette 
composition  ne  demandent  point  la  même  nature  de 
sol  et  qu  ils  mûrissent  à des  époques  différentes.  Il 
serait  bien  étonnant  que  les  sentimens  soient  encore  i 
partagés  sur  cette  pratique  vicieuse  , à laquelle  parais-  - i 
sent  parfois  tenir  quelques  cultivateurs  , tant  les  véri-  j 
tés  utiles  ont  de  peine  à braver  les  préjugés  : il  faut  il 
aux  hommes  une  longue  expérience,  et  souvent  la  i 
leçon  du  malheur  pour  être  persuadés. 

C’est  encore  ici  que  nous  devons  répéter  combien  est  ‘ \ 
préjudiciable  à l'économie  la  coutume  de  faire  artificiel--  f 
lement  du  méteil , en  réunissant  le  mélange  ensemble  , 
dans  des  proportions  variées,  du  froment  et  du  J 
seigle,  et  d’envoyer  après  cela  ces  deux  grains  au  i 
moulin  ; cependant  la  différence  de  la  forme  et  de  la  i 
consistance  de  ces  deux  grains,  exige  des  change- 
mens  dans  leur  procédé  pour  la  perfection  de  leur 
mouture.  U faut  donc  les  broyer  séparément,  con-A 
fondre  ensuite  leur  farine  au  sortir  des  meules  , et  ne  t 
l’employer  qu’au  bout  d’un  certain  temps.  Employer  f 
constamment  la  farine  du  premier  à la  préparation  du  l 
levain  , et  celle  du  second  au  pétrissage. 

Il  faut  dans  le  travail  de  la  pâte  , et  de  la  cuisson  i 
du  pain  de  méteil,  prendre  le  terme  milieu  des  deux  : 
manipulations  indiquées  , et  se  rapprocher  toujours  de  i 
la  méthode  employée  pour  le  seigle  , si  c’est  ce  grain  t 
qui  domine  ; agir  différemment  dans  le  cas  contraire. 

Le  pain  de  méteil  est  bon,  savoureux  et  nourrissant, 
il  participe  des  deux  grains  les  plus  propres  à se 
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panifier.  On  n’apprécie  peut-être  pasassezle  mérite  de 
cette  composition  , et  combien  enfin  il  est  raison» 
nabîe  d’imiter  au  moins  les  personnes  qui,  boulan- 
geant à la  maison , ajoutent  par  goût , par  habitude  ou 
économie,  un  peu  de  seigle,  sans  avoir  recueilli  de 
méteil. 

Du  pain  d’Orge. 


Pour  tirer  partie  de  Forge  au  moulin,  il  faut  éloi- 
gner la  meule  courante , afin  de  concasser  seulement 
le  grain,  et  séparer  la  première  écorce  $ on  le  con- 
vertit ensuite  en  farine  comme  les  gruaux  de  fro- 
ment. 

La  farine  d’orge  est  presque  toujours  défectueuse 
à cause  de  la  première  enveloppe  qui  s’écrase  un 
peu  au  moulin  ; elle  est  sèche  et  rude  au  toucher  , 
ayant  un  œil  rougeâtre  ; elle  se  durcit  volontiers  à 
l’air  étant  mise  en  boulette  avec  de  l’eau,  mais  cette 
boulette  se  casse  en  s’allongeant,  et  est  encore  plus 
courte  que  celle  du  seigle. 

On  fait  le  levain  très-ferme  , en  y employant  la 
moitié  de  la  farine  qu’on  a dessein  de  transformer  en 
pain  ; parvenue  au  pétrissage,  la  pâte  doit  être  bien 
travaillée  et  bassinée,  afin  de  lui  donner  autant  de 
lient  et  d’agilité  , qu’elle  est  susceptible  d’en  pren- 
dre. Quant  à la  cuisson,  il  faut  que  le  four  soit  moins 
chauffé,  et  que  le  pain  y séjourne  plus  long-temps» 

Le  pain  d’orge  le  mieux  fabriqué  est  toujours  rou- 
geâtre , sec  , dur  et  cassant  ; la  mie  n’est  ni  flexible,  ni 
spongieuse  ; à peine  conserve-t-il , peu  de  temps  après 
la  cuisson  , cette  qualité  qui  appartient  à toute  espèce 
de  pain  frais  , celle  d’être  tendre  et  humide  au  sortir 
du  four. 
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Quand  on  le  peut,  il  est  infiniment  plus  avanta- 
geux d’associer  l’orge  avec  le  froment  ou  le  seigle  , 
mélangés  ou  séparément  , comme  nous  venons  de 
l’indiquer  précédemment  à l’article  pain  de  méteil  ; 
mais  surtout  il  est  important  d’employer  la  farine  de 
l’un  ou  l’autre  de  ces  deux  grains  dans  l’étal  de  levain, 
elle  lui  communiquera  les  propriétés  , dont  il  est 
privé  , pour  produire  un  pain  mieux  conditionné. 

Du  pain  de  Maïs  ou  lié  de  Turquie. 

Quandon  veut  égrener  le  maïs,  immédiatementaprès 
la  récolte,  il  faut  nécessairement  l’exposer  au  soleil 
pour  achever  sa  dessication  ; parce  que,  transporté 
humide  au  moulin,  il  engraperait  les  meules,  et 
graisserait  les  bluteaux.  Il  convient  de  le  moudre 
à part,  malgré  que  l’on  soit  dans  l’intention  de  mêler 
ensuite  la  farine  pour  en  faire  du  pain.  Bien  broyé,  il 
rend  plus  de  trois  quart  de  son  poids  en  farine  , et  le 
déchet  n’excède  pas  celui  des  autres  grains. 

Une  règle  générale  qu’on  doit  établir  , concernant 
l’état  de  division  où  l’on  peut  amener  le  grain,  dé- 
pend de  l’espèce  de  préparation  à laquelle  on  a dessein 
de  le  soumett!  e.  Il  serait  bon  qu’il  ne  fut  que  concassé, 
quand  on  le  destine  à des  potages  , plus  divisé  au  con 
traire,  lorsqu’il  s’agit  d’en  préparer  de  la  bouillie; 
enfin,  que  la  farine  fut  aussi  fine  qu’il  est  possible, 
pour  en  fabriquer  du  pain. 

La  farine  de  maïs  la  mieux  faite  est  toujours  rude 
au  toucher;  elle  est  jaunâtre  quand  elle  résulte  du 
maïs  jaune , et  d'un  blanc  mat,  quand  elle  appar- 
ient au  mais  blanc.  Celle  qui  provient  du  maïs  séché 
au  four , est  terne , et  a Todeur  de  rissolé.  Elle  ah- 
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sorbe  toujours  plus  d’eau  que  la  farine  des  autres 
grains,  et  ne  contient  point  la  matière  glutineuse  du 
froment. 

La  défectuosité  des  moyens  adoptés  pour  conserver 
le  maïs  en  farine  , a fait  croire  que  dans  cet  état  elle 
pouvait  à peine  être  gardée  deux  à trois  mois;  mais 
elle  bravera  la  durée  d’une  année  au  moins  , pourvu 
qu’on  la  renferme  dans  des  sacs  au  sortir  des  meu- 
les , qu’on  tienne  ces  sacs  dans  l’obscurité  , et  qu  on 
les  écarie  les  uns  cies  autres  autant  qu’il  est  nécessaire 
pour  que  l’air  , circulant  tout  autour  , entraîne  l’hu- 
midité qui  transsude  perpétuellement  de  l’intérieur  , 
et  établise  dans  ces  masses  , ainsi  divisées  , une  fraî- 
cheur et  une  sécheresse  salutaires. 

C’est  particulièrement  sous  la  forme  de  bouillie  que, 
le  mais  est  consommé  plus  ordinairement  ; et  il  faut 
convenir  que  Ton  ne  devrait  en  Lire  qu’avec  la  farine 
de  maïs  : alors  elle  porte , selon  les  pays  , différens 
noms  , millasse  , polenta  et  gaude.  Le  lecteur  ne  nous 
saura  sans  doute  point  mauvais  gré  d’en  donner  ici 

préparation  : 

Mettez  dans  un  chaudron  de  la  farine  de  maïs  ; 
versez-y  du  lait  , de  l’eau  ou  du  bouillon  , jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  parfaitement  bien  délayée  ; exposez  le  vase 
à un  feu  doux  ; faites  bouillir  le  tout  légèrement  , 
en  remuant  sans  discontinuer;  ajoutez-y  , vers  la  fin, 
pour  assaisonnement,  du  sel  ; quelquefois  c’est  du 
beurre,  de  la  graisse  ou  du  sucre  que  l’on  emploie, 

; suivant  les  facultés.  Dès  que  la  bouillie  aura  acquis 
u une  consistance  demi-liquide,  retirez-la  du  feu , elle 
a est  cuite. 

Cette  bouillie  , quoique  compacte  en  apparence 
ne  pèse  pas  même  sur  les  estomacs  faibles  5 elle  se 


S9o  NOUVEAUX  SECRETS 

digéré  facilement , et  présente  une  ressource  d’autant 
plus  importante  pour  les  habifans  de  la  campagne  , que 
sa  préparation  n’exige  que  peu  de  temps.  Elle  est 
d ailleurs  la  plus  simple  . la  plus  naturelle  et  la  plus 
convenable  au  maïs.  L’embonpoint  de  ceux  qui  en 
vivent,  atteste  la  salubrité  de  cette  nourriture,  et 
confirme  la  vérité  de  cette  maxime , que  la  farine 
qui  fait  la  meilleure  bouillie  ‘,  est  'précisément  celle  qui 
convient  le  moins-  à la  panification. 

Comme  la  bouillie  est,  après  le  pain,  la  forme  sous 
laquelle  on  emploie  le  plus  communément  les  fari- 
neux. Nous  allons  placer  ici  quelques  réflexions  géné- 
rales sur  cet  objet. 

Si  le  blé  est  de  tous  les  grains  celui  , dont  on  fait 
le  meilleur  pain,  c’est  aussi  celui  qui  donne  la  bouillie 
la  moins  saine  ; le  sarrasin  , au  contraire  , dont  le 
pain  est  le  plus  grossier  , fournit  la  bouillie  la  plus 
délicate  : d’où  il  suit  que  c’est  absolument  contre  le 
Vœu  de  la  nature,  que  l’on  s’obstine  à vouloir  faire 
subir  à tous  les  farineux  indistinctement  la  même 
préparation.  Attachons-nous  donc  à chercher  celle 
qui  leur  convient,  et  faisons  en  sorte  ensuite  delà 
perfectionner  : cela  posé,  toutes  les  fois  que  les  fari- 
neux n’offriront  pas  les  avantages  du  pain,  qu’ils  ne 
seront  ni  collans  , ni  visqueux,  il  faudra  préférer  de 
les  réduire  sous  la  forme  de  bouillie. 

Pour  que  la  bouillie  soit  moins  collante  et  plus  di- 
gestive , il  faut  la  tenir  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle 
n’exhale  plus  l’odeur  de  farine , y ajouter  des  assai- 
sonnemens  et  la  faire  un  peu  claire.  Mais  si  la  bouil- 
lie de  froment  la  mieux  préparée  est  lourde  , fatigue 
les  adultes  vigoureux  , quel  mal  ne  doit-elle  pas  pro- 
duire aux  enfans  dont  les  organes  sont  si  faibles  et  si 
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délicats  ! C’est  cependant  dans  la  manière  de  les  nour- 
rir dans  leur  jeunesse  , qu’il  faut  chercher  la  cause  des 
maladies  auxquelles  ces  êtres  frêles  et  délicats  succom- 
bent si  souvent. 

Enfin  si  1 on  ne  veut  pas  entièrement  proscrire  lu- 
sage  de  la  bouillie  pour  les  enfans  , du  moins  qu’on  la 
fasse,  autant  que  possible,  avec  la  farine  de  sarcisin  , 
c {'orge , de  blé  de  Turquie,  de  riz,  d'amidon  , et  généra- 
lement avec  tous  les  farineux,  dont  l’on  ne  pourra  ob- 
tenir que  de  très-mauvais  pain. 

Maintenant  revenons  à considérer  le  maïs  sous  la 
forme  de  gateau  , de  galette  et  de  pain.  Rien  n’est  plus 
facile  que  les  deux  premières  préparations,  puisqu’il 
ne  s’agit  que  de  mêler  simplement  la  farine  avec  de 
l’eau  et  différens  assaisonneniens,  et  de  diviser  ce  mé- 
lange en  petites  masses  plus  ou  moins  consistantes  , 
que  l’on  cuit  sur  le  champ  au  four  , ou  dans  1 âtre  de 
la  cheminée. 

Mais  ce  n’est  point  la  même  chose  pour  te  pain-,  cet 
aliment  n’a  pas  seulement  besoin  du  concours  de  la 
mouture,  il  faut  encore  celui  du  levain,  du  pétris- 
sage et  de  la  fermentation  , pour  servir  de  nourri- 
ture journalière  et  fondamentale. 

Pour  remplir  cet  objet  , il  est  nécessaire  que  la 
farine  soit  toujours  aussi  fine  qu’il  est  possible  , que 
l’eau  employée  au  pétrissage  soit  plutôt  tiède  que 
ciiaude , la  pâte  bien  travaillée  ; qu’eu  fin  la  farine  des 
autres  grains  qu’on  y ajoute  en  différentes  portions,  se 
trouve  toujours  réduite  à l’état  de  pâte  fermentée  ou 
levain.  Ou  autrement  même,  il  faut  expressément 
avoir  l’attention  de  faire  le  mélange  des  farines  , 
avant  de  commencer  la  manipulation.  Ce  pain  , quand 
les  farines  qu’on  y a employées  sont  bien  faites  , est 
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fort  agréable  à l’œil  et  au  goût  ; sans  être  très-léger, 
il  est  parfaitement  levé  et  d’un  jaune  clair. 

Pain  de  blé  de  Turquie. , absolument  sans  aucun 

mélange. 

On  met  dans  le  pétrin  toute  la  farine  destinée  à 
cuire  , on  la  divise  en  deux  portions  , on  y verse  de 
î eau  bouillante  pour  en  former  une  pâte  ferme  que 
1 on  pétrit  avec  soin  ; 011  fait  un  trou  dans  la  masse  , 
et  oif~y  met  le  levain  de  froment  ou  de  blé  de  Turquie 
lui-meme  , mis  de  coté  de  la  dernière  fournée  ; on 
mêle  ce  levain  avec  la  pâte  que  l’on  pétrit  de  nou- 
veau ; après  quoi  on  laisse  la  masse  en  repos,  on  la 
couvre,  et  on  la  laisse  fermenter;  c’est  pendant  ce 
temps  que  Ton  fait  chantier  le  four. 

Dès  que  1 on  s’aperçoit  que  la  pâte  est  assez  levée  , 
on  la  délaie  de  nouveau  avec  de  l’eau  froide  , en  quan- 
tité suffisante  , pour  lui  donner  la  consistance  d’une 
pâte  molle  : on  en  remplit  des  terrines  garnies  de 
feuilles  de  châtaigniers  ou  de  ciious  , qu’011  a lait 
faner  en  les  approchant  du  feu. 

Les  terrines  étant  remplies  à un  pouce  près  , on  les 
met  au  four;  la  pâte  s’élève  en  cuisant,  et  déborde 
quelquefois  d’un  pouce,  ce  qui  forme  une  croûte  ; 011 
laisse  cuire  autant  qu’il  est  nécessaire;  en  retirant  les 
terrines  du  feu  , on  les  renverse  sur  une  table  , le  pain 
s’en  détache  aisément,  et  se  conserve  plus  long-temps 
sans  se  moisir. 


Pain  de  Sarrasin. 


Le  Sarrasin  ne  semble  pas  avoir  été  destiné  , par  la 
nature  ; à être  panifié  ; il  ne  peut  fournir  que  le  plus 
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misérable  de  tous  les  pains,  et  son  emploi,  sous  cette 
forme,  n’est  réellement  favorable,  que  dans  une  cir" 
constance  , qui  ne  laisserait  pas  la  faculté  de  s’en  pro- 
curer d’autres  : tandis,  cependant,  que  sa  farine  em- 
ployée en  gatea ux  et  en  bouillie  • fournit  une  nourriture 
salutaire  , et  à juste  titre  recherchée,  même  par  les  per* 
sonnes  les  plus  aisées. 

Ce  grain  donne  peu  de  farine , elle  est  même  tou- 
jours piquée  , à cause  de  l’écorce  que  les  meules  écra- 
sent en  même  temps  , et  qu’elles  y répandent. 

Il  serait  donc  à desirer,  que  le  meunier,  accoutumé 
à moudre  du  sarrasin  , évitât  cet  inconvénient , en 
faisant  ce  qu’on  appelle  une  mouture  ronde,  au  moyen 
de  laquelle  le  son  est  toujours  large , sec  et  applati. 

Da  pâte  de  farine  de  sarrasin  demande  presque  au- 
tant de  travail,  pour  être  convertie  en  pain,  que  celle 
d’orge  : un  levain  jeune  et  très-abondant , de  l’eau 
chaude  et  un  pétrissage  vif,  afin  qu’elle  acquière  cette 
ténacité  et  ce  liant  qui  forme  le  soutien  de  la  pâte  en 
fermentation,  et  la  voûte  du  pain  qui  cuit.  On  met 
ensuite  cette  pâte  dans  des  pannetons  qu’on  expose  an 
chaud  pour  favoriser  l’apprêt , et  qu’on  laissera  dan» 
le  four  un  peu  plus  long-temps  que  ctîie  d’orge  , parce 
qu  elle  est  moins  sèche. 

Voilà  les  seuls  moyens  d’après  lesquels  il  est  permis 
de  se  flatter  que  l’on  pourra  préparer , avec  la  farine 
de  sarrasin  , un  pain  meilleur  qu’il  ne  l’est  ordinaire- 
ment, sans  néanmoins  encore  être  très-bon.  On  a 
beau  faire  , il  ne  reste  pas  frais  long-temps  : dès  le 
lendemain  de  sa  cuisson  , il  se  sèche,  se  fend,  s’é- 
miette , et  finit  par  devenir  insupportable.  En  mêlant 

ce  grain  avec  de  l’orge  , du  seigle  ou  du  froment,  on 

• • 

corrigerait  une  partie  de  ses  défauts. 


17. 
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Nous  ne  pouvons  cependant  nous  dispenser  de  pla- 
cer ici  une  remarque  essentielle  de  M.  Parmentier  : 
Avouons-le  , dit-il , les  pommes-de-terre  toutes  utiles 
qu’elles  soient , n’ont  pas , comme  le  sarrasin,  l’avan- 
tage de  servir  pendant  toute  l’année  à la  nourriture 
des  hommes  et  des  bestiaux  , ayant  même  pour  ces 
derniers  autant  de  qualité  que  l’orge.  Ce  grain  vient 
dans  les  terreins  les  plus  ingrats  , ne  fatigue  pas  les 
meilleurs  fonds  , ainsi  qu’on  le  prétend  , attendu  le 
peu  de  temps  qu’il  reste  sur  pied  ; sa  culture  ne  coûte 
aucun  frais  ; il  détruit  les  mauvaises  herbes  , et  son 
grain  devient  une  ressource  , lorsqu’au  mois  de  juillet , 
par  exemple  , une  grêle  désastreuse  ou  une  sécheresse 
prolongée  ont  détruit , dans  un  canton  , toutes  les 
espérances,  et  que  , menacé  d’une  disette,  on  peut  en 
faire  deux  récoltes  successives  dans  la  même  année  et 
dans  le  même  fond. 

Pain  de  pommes  de  terre  , avec  ou  sans  mélange. 


On  ne  cessera  de  le  répéter  , c’est  dans  leur  état  na- 
turel que  l’on  doit  plutôt  consommer  les  pommes-de- 
terre.  Ces  racines  n’ont  pas  besoin  de  l’appareil  de  la 
boulangerie  pour  acquérir  le  caractère  d’un  aliment 
efficace  ; elles  peuvent , sans  autre  apprêt  que  la  cuis- 
son , nourrir  , à peu  de  frais  , la  classe  indigente  pen- 
dant l’hiver.  Un  peu  de  beurre,  dégraissé,  de  lard 
ou  d’huile,  de  la  crème,  du  miel  suffisent  pour  en 
former  un  excellent  comestible.  Mais  le  cultivateur 
qui  en  a récolté  abondamment,  ne  doit  pas  se  borner 
à chercher , dans  ces  racines , la  bonne  chair  ; elles 
lui  offrant  encore  la  faculté,  d’augmenter,  de  bonifier 
son  pain  , de  faire  une  épargne  sur  la  consommation 
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des  grains  , d’obtenir  , en  un  mot , une  réunion  d’a- 
vantages inestimables  ; il  serait  inexcusable  de  n’en 
point  profiter. 

On  pourra  juger  de  l’influence  que  peuvent  avoir  , 
dans  les  campagnes  , les  pommes-de-terre  sous  forme 
de  pain  , comme  supplément  des  grains,  ou  comme 
objet  d’économie  par  l’exécution  soutenue  du  procédé 
suivant.  C’est  le  meilleur  que  doivent  employer  les 
particuliers  qui  cuisent  à la  maison;  car,  jusqu’à 
présent , il  paraît  difficile  , pour  ne  pas  dire  imprati- 
cable , pour  les  boulangers,  surtout  pour  ceux  des 
grandes  communes  , à cause  du  nombre  de  leurs  four- 
nées , de  leur  emplacement  presque  généralement 
trop  circonscrit  s des  difficultés  extrêmes  d’assimiler 
ce  pain  j pour  le  prix,  à aucun  autre  pain,  enfin  du 
mode  de  police  impossible  à établir  sur  ce  point  de 
commerce. 

Prenez,  par  exemple,  vingt-cinq  livres  de  farine 
de  froment,  de  seigle  ou  d’orge,  suivant  l’usage  et  les 
ressources  du  canton  ; déiayez-y , le  soir  , à la  fin  de 
la  veillée,  le  morceau  de  levain  de  la  dernière  fournée, 
avec  suffisamment  d eau  cliaude  pour  en  former  une 
pâte  extrêmement  ferme , que  vous  couvrirez  et  qi\e 
vous  laisserez  dans  le  pétrin  , pendant  la  nuit , comme 
vous  le  faites  pour  le  levain  ordinaire. 

Le  lendemain  matin,  ayez  12  kilogram.  5oo  gram. 
(s5  livres ) de  pornmes-de-terre  préalablement  cuites; 
mêlez-les  toutes  chaudes  au  levain,  avec  un  demi- 
quarteron  de  sel  et  assez  d’eau  pour  le  fondre;  le  mé- 
lange se  fera  par  portions,  au  moyen  d’un  rouleau  de 
bois;  dès  qu’il  sera  achevé,  tournez  , sur  le  champ, 
vos  pains.  Ils  ne  doivent  pas  être  de  plus  de  2 kilogr» 
(4  livres)  ; mettez  les  sur  eouc  es , et  quand  ils  auront 
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atteint  leur  apprêt,  enfournez-les  avec  la  précaution 
de  chauffer  moins  le  four,  et  d’y  laisser  la  pâte  plus 
long- temps. 

Il  faudra  avoir  environ  5oo  grammes  (i  livre ) de 
farine  pour  manier  et  sécher  la  pâte  ; et  cette  farine  , 
réunie  aus  ratissures  du  pétrin  , avec  le  moins  d’eau 
possible,  fournira  le  levain  de  chef  pour  la  fournée  â 
venir. 

En  suivant  cette  manipulation,  on  est  assuré  de 
réussir  et  d’obtenir  le  pain  dont  il  s’agit. 

Du  pain  cl'épice. 

Le  pain  d’épice  est  une  espèce  de  pâtisserie  résultant 
d’un  mélange  de  seigle , de  miel , et  quelquefois  de 
mélasse , que  l’on  a pétri  exactement,  auquel  on  a 
ajouté  des  aromates  , donné  la  consistance  d’une  pâte 
assez  ferme,  et  qu’on  a cuit , divisé  en  pains  de  diffé- 
rentes formes,  dans  un  four  semblable  à celui  du  bou- 
langer , mais  élevé  à une  température  moins  consi- 
dérable. 

L’invention  du  pain  d’épice  a une  date  fort  ancienne  ; 
il  est  même  vraisemblable  qu’elle  a suivi  presqu’ im- 
médiatement celle  du  pain  ; qu’encouragés  par  le 
succès  de  l’opération  qui  avait  procuré  cet  excellent 
aliment,  les  hommes  ont  essayé  de  combiner  la  farine 
des  différons  grains,  avec  toutes  les  substances  qui  pou- 
vaient en  rendre  la  saveur  plus  agréable,  avec  le  beurre, 
les  œufs  , le  lait , le  miel , etc.  que  ces  expériences  ont 
donné  naissance  à toutes  les  pâtisseries  qui  étaient  en, 
usage  dans  l’Asie  et  en  Egypte,  de  temps  immémorial  ; 
à ces  pains  faits  avec  le  miel,  etc.  ; enfin  à toutes  ces 
ïiaruîises  dont  nos  pères  ; au  temps  des  croisades , on  ï 


DES  ARTS  ET  METIERS.  S97 

particulièrement  rapporté  les  recettes,  qui  leur  ont 
servi  à former  les  arts  du  pâtissier  et  du  confiseur. 

Ces  deux  arts  , plus  susceptibles  de  se  perfectionner 
que  celui  du  pain-d’épicier , ont  tellement  multiplié 
dans  ces  derniers  temps,  les  objets  dont  ils  chargent 
nos  tables,  qu’il  ne  s’y  ti  ouve  presque  plus  de  place 
pour  les  différées  pain s d’épices  ; en  sorte  que  si  on 
en  excepte  celui  d'une  seule  viile  de  la  France,  ils  sont 
presque  tous  réduits  à ne  figurer  que  dans  les  foires 
et  les  fêtes  de  village,  pour  amuser  les  enfans. 

Ce  qui  a acquis  et  fait  conserver  au  pain  d’épice  de 
Jîheims  sa  réputation , c’e»t  le  choix  qu’on  fait  dans 
cette  ville  des  matières  premières  qui  entrent  dans  sa 
composition  ; c’est  la  bonté  des  procédés  qu’on  em- 
ploie  pour  le  faire. 

Le  seigle  qui  sert  au  pain  dé  épice  de  Rheims , est 
récolté  dans  les  terres  les  plus  maigres  ; il  ne  fournit 
qu’une  petite  quantité  de  farine,  mais  elle  est  sèche 
et  mieux  disposée  qu’une  autre  à recevoir  la  dose  con- 
venable de  miel.  On  emploie  à la  fabrication  du  pain 
d épice , trois  sortes  de  miel.  Le  premier  ne  le  cède 
guère  au  miel  de  Narbonne  ; il  a soutenu  plusieurs  fois 
la  comparaison  avec  le  miel  qui  tient  le  premier  rang 
parmi  ceux  de  la  France.  Le  seconda  une  saveur  à- 
peu-près  semblable  au  premier;  mais  il  en  diffère  par 
une  couleur  qui  tire  un  peu  sur  le  jaune.  Le  troisième 
exhale  nécessairement  Fodeur  de  la  cire  ; mais  on  choi- 
sit celui  , dans  lequel  cette  odeur  est  moins  remar- 
quable. 

On  a soin  qu’aucun  de  ces  miels  ne  soit  allongé 
d’eau;  ce  liquide,  avant  la  propriété  d'entrer  en  ex- 
pension,  ferait  soulever,  crever  la  croûte  des  pains- 
d’épice,  qui  par  là  resteraient  déformés. 
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En  considérant  que  les  fabricans  de  pain  cl  epice 
nomment  levain  leur  premier  procédé,  qui  consiste  a 
faire  an  mélange  de  farine  et  de  miel,  à placer  ce  mé- 
lange sous  le  four  , et  à ne  le  cuire  que  quelques  jours 
après,  on  pourrait  croire  que  le  pain  cV epice  subit 
réellement  un  mouvement  de  fermentation,  surtout 
lorsqu’après  la  cuisson,  il  présente  dans  sa  cassure 
des  yeux  assez  ressemblais  à ceux  qui,  dans  1 c pain  de 
froment  et  de  seigle , sont  l’indice  d’une  bonne  fermen- 
tation , et  offre  une  matière  analogue  au  pain  leve, 
mais  il  n’en  est  absolument  rien. 

i°.  La  pâte  du  pain  d’épicier  est  improprement  ap- 
pelée levain , elle  ne  contient  point  de  ferment,  on 
n’y  introduit  ni  u 1e  portion  d une  ancienne  pâte , ni 
aucune  substance  qui  , éprouvant  le  mouvement  de 
fermentation  , puisse  le  communiquer  a la  masse. 

Ce  n’est  qu’un  simple  mélange  de  miel  et  ue  seigle. 

Il  faudrait  donc,  pour  qu’il  y eût  fermentation,  qu  elle 
s’y  établît  spontanément. 

2°  Le  miel  et  la  farine  sont  des  substances  fermen- 
tescibles 'i  mais  elles  ne  peuvent  pas  fermenter , comme 
il  convient,  sans  le  secours  de  l’eau,  agent  essentiel 
delà  fermentation  du  corps  muqueux 

Or,  on  n’en  met  point  dans  le  mélange  ; donc  la  pâte  ^ 
ne  peut  fermenter  d’elle-même. 

5°  Elle  peut  fermenter  , dir a-t-on  , si  ce  n est  à 1 aide 
de  l’eau  , du  moins  à l’aide  de  la  fluidité  qui  doit  pro- 
curer au  miel , la  chaleur  qu’on  fait  éprouver  à la  patep 
en  l’exposant  sous  le  four  ] et  ne  voit-on  pas  le  miel  , 
pendant  l’été,  se  ramollir,  se  liquéfier  et  fermenter  ? 

Mais  la  chaleur  du  dessous  du  four  , en  supposant 
qu’elle  puisse  donner  à du  miel  pur  cette  fluidité,  qui 
déterminerait  sa  fermentation  spontanée  , qu  elle  km- 
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dite  donne-t-elle  à ce  composé  presque  solide,  à cette 
pâte  de  pain  d’épice?  car  ce  n’est  plus  du  miel  pur; 
elle  ne  peut,  cette  chaleur,  que  donner  au  miel  la  faci- 
lité de  s’enfoncer,  de  se  fixer  davantage  entre  les  mo- 
lécules de  1 ) farine. 

Si  Je  pain  cï épicier , avait  besoin  de  faire  éprouver  la 
fermentation  à sa  pâle,  il  serait  absolument  obligé 
d’attendre,  comme  le  boulanger,  qu’elle  ait  obtenu 
son  apprêt  avant  de  la  mettre  au  four. 

Or,  1 e pain  d’épicier  peut,  aussitôt  qu’il  a fait  son 
levain,  le  battre,  le  diviser  en  pains,  l’enfourner  sans 
intervalle:  son  pain  d épice  sera  aussi  bon,  pourvu 
toutefois  qu’il  ait  plus  travaillé  sa  pâte  qu’à  l’ordinaire, 
pour  compenser  l’avaiitage  que  lui  aurait  procuré  le 
séjour  sur  le  four  ; avantage  cependant  si  peu  sensible 
qu’une  même  pâte  qui  y serait  iestée  quinze  jours  ne 
présente  aucun  changement  dans  sa  consistance  ou 
dans  son  odeur , et  donne  enfin  îles  pains  d épice  aussi 
agréables  que  les  autres. 

En  voilà  assez  , pour  prouver  que  les  pains  d’épiciers 
n’ont  point  recours  à la  fermentation  ; le  secret  de  leur 
art,  est  de  ne  point  l’employer,  de  mettre  leur  pâte,  en 
la  composant  avec  du  miel  nouveau  et  pur,  et  une  farine 
seche  , dans  l'heureuse  impuissance  de  fermenter,  ou 
mieux  dans  l’impossibilité  d’être  altérée  ? dénaturée 
par  la  fermentation. 
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Fautes  essentielles  à corriger  dans  le  second 

volume . 

Page  337  lignes  11  et  17,  au  lieu  de  oxide  sulfuri- 
que , lisez , acide  sulfurique. 

Ibid  ligne  24.  — Au  lieu  de  sicopode  , lisez  t bcopode. 
Page  355  ligne  6 delà  note , au  lieu  de  V usage  ou  la 
routine  étaient  bons  ànuire,  lisez } étaient  bons  à suivre. 
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